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Общественное питание играет ключевую роль в жизни современного 
человека. В настоящее время сфера общественного питания динамично раз-
вивающая отрасль народного хозяйства, возрастает количество предприятий 
и их специализации. Отличительная сторона данной сферы состоит в том, что 
в предприятиях общественного питания не только производят и реализуют 
продукты, но и организуют ее употребление, тем самым предоставляя куль-
турный отдых. 
Сейчас на рынке общественного питания распространены различные 
предприятия общественного питания. Это и кафе, и рестораны, и предприя-
тия быстрого питания. От того насколько добросовестно организации обще-
ственного питания относятся к выполнению всех необходимых правил без-
опасности будет зависеть не только количество их клиентов, но и здоровье 
людей, питающихся в их заведении. 
Большой популярностью среди населения пользуются кафе с уютной 
обстановкой и невысокими ценами, рассчитанные на людей со средним 
уровнем достатка. Метод обслуживания играет важную роль при выборе 
предприятия общественного питания, наиболее приемлемым и удобным ме-
тодом для кафе является метод обслуживания официантами. Это связано не 
только с выполнением услуг питания, но и для организации отдыха потреби-
телей. 
Обслуживание официантами применяется в таких предприятиях обще-
ственного питания, как рестораны, бары, закусочные. Обслуживание гостей 
считается главным фактором успеха всего заведения, оно дает представление 
гостям о работе всей команды предприятия. Процесс обслуживания начина-
ется со встречи посетителей, затем при получении заказа официанты достав-
ляют продукцию в зал на стол, заканчивается обслуживание расчетом. 
Уровень обслуживания – одни из приоритетных инструментов повы-
шения лояльности клиентов. Профессиональный сервис, быстрая реакция на 
 
просьбу позволяют клиенту чувствовать свою значимость. Довольный клиент 
будет рекомендовать посещенное кафе своим знакомым и друзьям, а неудо-
влетворенный потребитель распространит негативные отзывы огромному 
числу людей. 
Целью выпускной квалификационной работы является проектирование 
кафе с обслуживанием официантами на 74 места. 
Для выполнения поставленной цели поставлены следующие задачи: 
– составление технико-экономического обоснования проекта для аргу-
ментации целесообразности проектируемого кафе; 
– разработка производственной программы предприятия; 
– проектирование складских, производственных, технических, админи-
стративно-бытовых и технических помещений с учетом обеспечения рацио-
нальной организации технологических процессов; 
– разработка мероприятия по безопасности жизнедеятельности и орга-
низации охраны труда; 
– определение основных экономических показателей хозяйственной 




1. Технологический раздел 
1.1. Обоснование проекта 
 
Для разработки проекта общедоступного предприятия общественного 
питания необходимо охарактеризовать место расположения будущего пред-
приятия, выявить количество населения, проживающего в районе предпола-
гаемого строительства, определить потенциальный контингент посетителей 
[15].  
Предполагаемое место строительства, проектируемого кафе – Восточ-
ный округ г. Белгорода, на Народном бульваре недалеко от Центральной яр-
марки. Для обоснования необходимости строительства предприятия обще-
ственного питания в данном районе города надо определить общее количе-
ство мест на предприятиях общественного питания на расчетный срок 20-25 
лет на основе норматива мест на 1000 населения для городов различной ве-
личины и сравнить с реальным количеством мест в округе [15]. 
С учетом существующих нормативов предоставления услуг обще-
ственного питания населению рассчитываем общее количество мест в обще-
доступных предприятиях общественного питания по формуле: 
 




  – коэффициент, учитывающий преобладание трудоспособного 
населения среди мигрирующих. 
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Общее количество мест в предприятиях общественного питания данно-




Для осуществления рационального размещения заведения необходимо 
выявить действующих конкурентов и охарактеризовать все действующие 
предприятий общественного питания (табл. 1.1) [15]. 
Таблица 1.1 








Режим     
работы 
Форма                          
обслуживания 
Кафе «Гринвич» ул. Попова, 58 35 10.00-01.00 Официантами 
Кафе «10.03 Бургер 
и пицца» 
ул. Парковая , 10 50 10.00-22.00 Официантами  
Кафе «Хутор Лазы» ул. Мичурина, 48 60 10.00-24.00 Официантами  
Кафе-бар «Кофе 
Вино» 




ул. Мичурина, 56 80 8.30-17.30 Самообслуживание  
Пиццерия «Forno a 
Legna» 
ул. Садовая, 2а 80 12.00-24.00 Официантами  
Пиццерия «Пота-
пыч» 
ул. Садовая, 30 60 10.00-23.00 Официантами  
  
 
В действующих предприятиях общественного питания общее количе-
ство мест составляет 405 места.  
При обосновании типа проектируемого общедоступного предприятия 
общественного питания необходимо учитывать спрос потенциального кон-
тингента потребителей. Основные посетители проектируемого кафе – жители 
жилого массива разного возраста. В связи с этим необходимо разработать 
меню для разных возрастных категорий людей. 
Исходя из данных табл. 1.1, количество посадочных мест в действую-
щих предприятиях общественного питания составляет 405 мест [8], незаня-
тыми остается 415 мест, что свидетельствует о целесообразности проектиро-
вания нового кафе в выбранном районе города. Количество мест в проекти-
руемой кафе составит 74 мест, что сможет частично покрыть дефицит мест 
предприятий общественного питания. 
Проектируемое предприятие общественного питания предполагает не 
только обеспечение населения в потребности пищи, но и организацию прове-
дения банкетов и различных мероприятий. В связи с этим был выбран метод 
обслуживания официантами, а форма обслуживания – индивидуальная с по-
следующим расчетом после приема пищи, что повысит качество и культуру 
обслуживания и исключит возможность очередей для удобства посетителей. 
«…предполагаемое место строительства является экономически вы-
годным и располагается в месте массового скопления людей. Район находит-
ся вблизи жилого массива и парка отдыха, а также отличается высокой про-
ходимостью в связи с близким расположением остановки общественного 
транспорта, что обеспечивает удобство посещения кафе» [7].  
Для проектируемого кафе с обслуживанием официантами оптималь-
ным режимом работы является с 10.00 до 22.00, без перерыва и выходных. 
Это связано с тем, что в более позднее время популярностью пользуются 
предприятия общественного питания другого типа, а именно рестораны и ба-
ры. В более раннее время не обеспечивается должная загрузка зала. Обеден-
 
ный перерыв не предусмотрен, для работников кафе обеденный перерыв 
предоставляется по отдельному графику. 
Система снабжения предприятия будет организована централизован-
ным способом. Все сырье и полуфабрикаты планируется покупать у оптовых 
продавцов, которые сами организуют доставку. Сведения о планируемых по-
ставщиках кафе представлены в табл. 1.2. 
 
Таблица 1.2 
Источники продовольственного снабжения кафе 
 
Наименование                  
источника 










Хлебобулочные и кондитерские 
изделия 
5 раз в неделю Транспорт 
поставщика 








Яйца, мясо птицы 1 раз в неделю Транспорт 
поставщика 
ОАО «Белрыба» Рыба и нерыбные продукты 1 раз в неделю Транспорт 
поставщика 




ООО «Белые горы» Минеральная вода 2 раз в неделю Транспорт 
поставщика 
ИП Игнатьев В.В. Алкогольная продукция 1 раз в неделю Транспорт 
поставщиа 
 
Предполагаемое место строительства соответствует правилам охраны 
окружающей среды, санитарным и противопожарным правилам. Есть воз-
можность подключения к существующей электросети, водопроводу, канали-
зации и слаботочным сетям.  
Схема технологического процесса проектируемого предприятия пред-




Схема технологического процесса предприятия 
 





Прием продуктов 9.00-15.00 Загрузочная Весы товарные 
Хранение продуктов  
(в соответствии с санитар-
ными требованиями) 
Складские помещения Стеллажи, подтоварники, кон-
тейнеры, холодильные камеры  
Подготовка продуктов к 
тепловой обработке  
9.00-17.30 
Заготовочные цеха Столы производственные, ван-
ны моечные, холодильные 
шкафы, механическое оборудо-
вание и т.д. 
Приготовление продукции 
9.00-22.00 
Доготовочные цеха Тепловое, механическое, вспо-
могательное оборудование 
Реализация продукции  
10.00-22.00 




Зал  Мебель 
 
Исходные данные проектируемого предприятия представлены в             
табл. 1.4. 
Таблица 1.4 













работы в года 
Кафе с обслужива-
нием официантами 
г. Белгород, ул. 
Садовая 
74 118 м2 1,5 365 
 
Таким образом, в ходе работы было выявлено, что выбранный для 
строительства район г. Белгород действительно нуждается в новом предпри-




1.2. Организационно-технологические расчеты 
Разработка производственной программы предприятия 
 
Производственной программой предприятий общественного питания 
является расчетное меню для реализации блюд в зале данного предприятия. 
Для разработки производственной программы необходимо выполнить ряд 
технологических расчетов: 
– определение количества посетителей; 
– определение количества блюд; 
– расчет количества прочей продукции; 
– составление производственной программы. 
Количество потребителей, обслуживаемы за 1 час работы предприятия, 
определяем по формуле: 
 
Отношение хч/100 представляет собой коэффициент загрузки зала в 
данный час.  
Общее число потребителей за день определяют по формуле: 
 
 чд NN , (1.4) 
 













10-11 1,5 0,3 33 
11-12 1,5 0,4 44 
12-13 1,5 0,9 100 
13-14 1,5 1 111 
14-15 1,5 0,9 100 
15-16 1,5 0,5 56 
16-17 1,5 0,5 56 
17-18 1,5 0,3 33 
18-19 0,5 0,6 22 
19-20 0,5 0,9 33 
20-21 0,5 0,9 33 
21-22 0,5 0,6 22 
Итого за день 643 
 
Таким образом, общее количество потребителей составит 643 человека. 
Общее количество блюд, реализуемых предприятием в течение дня, 




 , (1.5) 
 
где N – общее количество блюд; 
m – коэффициент потребления блюд. 
 
Коэффициент потребления блюд для кафе с обслуживанием официан-





n  блюд 
 
Разбивку общего количества блюд на отдельные группы, а также внут-
ригрупповое распределение блюд по основным продуктам проводим в соот-
ветствии с таблицами процентного соотношения различных групп блюд в ас-
сортименте продукции, выпускаемой предприятием. 
 
Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых пред-
приятием, представлено в табл. 1.6. 
Таблица 1.6 
Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых предприятием 
 
Блюда 







Холодные блюда и закуски: 30  482 
- гастрономические продукты  40 193 
- салаты  60 289 
Супы 10  161 
- заправочные  80 129 
- пюреобразные  20 32 
Вторые горячие блюда: 40  643 
- рыбные, мясные  80 514 
- овощные, крупяные  20 129 
Сладкие блюда 20 100 322 
Итого  1608 
 
«…количество прочей продукции собственного производства и покуп-
ных товаров, потребляемых за день, рассчитываем, учитывая нормы потреб-
ления продуктов одним потребителем на предприятии данного типа» [8].  
Производим расчет количества прочей продукции собственного произ-
водства и покупных товаров, потребляемых за день (табл. 1.7). 
Таблица 1.7 









на 643 человека 
1 2 3 4 
Горячие напитки: л 0,11 70,7 
- чай л 0,01 6,4 
- кофе л 0,10 64,3 
 Холодные напитки: л 0,07 45,0 
- фруктовая вода л 0,03 19,2 
- минеральная вода л 0,02 12,9 
 - натуральные соки л 0,02 12,9 
Хлеб: кг 0,075 48,2 
 
Окончание табл. 1.7 
1 2 3 4 
- ржаной кг 0,25 16,1 
- пшеничный кг 0,50 32,1 
Мучные кондитерские изделия шт. 0,85 547 
Фрукты кг 0,03 19,3 
Винно-водочные изделия:  л 0,095 61,1 
- крепкие напитки л 0,025 16,1 
- вина л 0,05 32,1 
- пиво л 0,02 12,9 
 
На основании приведенных расчетов с учетом ассортимента блюд, а 
также при помощи сборника рецептур блюд и кулинарных изделий составим 
производственную программу предприятия. 
Таблица 1.8 





Наименование блюд Выход, г 
Количество 
блюд 
1 2 3 4 
Горячие напитки 
943 Чай черный 200 16 
943 Чай зеленый 200 16 
ТТК 1 Кофе эспрессо 50 86 
ТТК 2 Кофе американо 200 75 
ТТК 3 Кофе капучино 200 75 
ТТК 4 Кофе латте 200 75 
ТТК 5 Кофе по-ирландски 200 75 
Холодные блюда и закуски 
ТТК 6 Ассорти рыбное 100 64 
ТТК 7 Ассорти мясное 100 64 
ТТК 8 Ассорти овощное 100 65 
97 Салат мясной 150 57 
ТТК 9 Салат «Охотничий» 150 57 
ТТК 10 Салат «Свежесть» 150 55 
ТТК 11 Салат «Пикантный» 150 60 
ТТК 12 Салат «По-деревенски» 150 60 
 Супы 
 219 Суп-лапша грибная 250 41 
  230 Солянка из птицы 250 43 
276 Окрошка мясная на кефире 250 45 
ТТК 13 Томатный суп-пюре 250 32 
 
Окончание табл. 1.8 
1 2 3 4 
Вторые горячие блюда 
ТТК 14 Лосось на пару 250 82 
ТТК 15 Карп жареный с луковыми кольцами 250 83 
ТТК 16 Жаркое из свинины 200 88 
ТТК 17 Шницель из телятины 150 88 
ТТК 18 Свинина с овощами с чесноком и розмарином 250 88 
ТТК 19 Курица в апельсиновом соусе  300 85 
ТТК 20 Тыквенная запеканка 200 65 
ТТК 21 Морковный пудинг 200 64 
Сладкие блюда 
ТТК 22 Суфле «Облако» 150 80 
ТТК 23 Яблоки в шоколаде 150 80 
ТТК 24 Десерт «Наслаждение» 150 80 
ТТК 25 Мороженое ассорти  150 82 
Гарниры  
299 Пюре картофельное 100 165 
256 Рис с овощами 100 88 
414 Макаронные изделия отварные 100 85 
Холодные напитки 
 Фруктовая вода в ассортименте 500 38 
 Сок в ассортименте 200 65 
 Минеральная вода газированная 500 13 
 Минеральная вода негазированная 500 13 
Мучные кулинарные и кондитерские изделия 
 Пирожное «Вишенка» 80 182 
 Пирожное «Корзиночка» 80 182 
 Пирожное «Медовик» 80 183 
Фрукты 
ТТК 26 Фруктовая корзина (бананы, апельсины, виноград, 
яблоки, груши) 500 39 
Хлеб и хлебобулочные изделия 
 Хлеб пшеничный 50 642 
 Хлеб ржаной 30 537 
Винно-водочные изделия 
 Водка «Русский стандарт» 50 106 
 Водка «Финляндия» 50 110 
 Водка «Хортица» 50 106 
 Вино белое полусладкое Рислинг 150 55 
 Вино белое сухое Шардоне 150 53 
  Вино красное полусладкое Мерло 150 53 
 Вино красное сухое Каберне Совиньон 150 53 
 Пиво «Хейнекен» (светлое) 500 9 
 Пиво «Ловенбрау» (светлое) 500 9 
 Жигули барное 500 8 
 
 Таким образом, была составлена производственная программа проек-
тируемого кафе, на основе которой осуществляется расчет количества сырья 
и определение площадей производственных помещений. 
 
Расчет количества сырья 
 
Для проектирования складских помещений необходимо составить 
сводную сырьевую ведомость на основании производственной программы 
предприятия (табл. 2.4), рассчитать требуемое количество сырья и полуфаб-
рикатов в соответствии с технологическим процессом производства продук-
ции, а также площади охлаждаемых и неохлаждаемых помещений [8].  
Массу каждого из продуктов, необходимых для приготовления всех 
блюд, рассчитываем по формуле: 
Расчет выполняется для каждого вида блюда отдельно в соответствии с ис-
пользуемыми рецептурами. Если продукт поступает в виде сырья, то норму 
расхода на одну порцию принимают по колонке «брутто», если в виде полу-
фабриката – по колонке «нетто» [9]. 













,  (1.7) 
 
Расчет продуктов представлен в приложении 1. Сводная сырьевая ве-
домость пищевых продуктов представлена в табл. 1.9. 
Таблица 1.9 
Сводная продуктовая ведомость 
 
 





Виноград  4,290 
Говядина 4,926 
Горошек зеленый консервированный 1,144 
Горчица 0,710 
Грецкие орехи (очищенные) 0,720 
Грудинка копченная  2,240 
Груши 10,290 
Желатин 0,400 
Икра зернистая 1,408 
Йогурт натуральный 2,000 
Кабачки 8,800 
Каперсы 0,430 




Кулинарный жир 0,205 
Курица 2,236 




Лук зеленый 2,925 





Масло оливковое 2,300 
Масло подсолнечное 4,590 
Масло сливочное 4,025 
Миндаль очищенный 2,100 
Молоко 2,5% 8,395 
Морковь 16,357 
Мороженое мятное 4,100 
 
Окончание табл. 1.9 
1 2 
Мороженое пломбир 4,100 
Мороженое шоколадное 4,100 
Мука пшеничная (высший сорт) 6,010 
Огурцы свежие 11,918 
Огурцы соленые 1,075 
Перец сладкий 12,875 
Петрушка (зелень) 1,350 
Петрушка (корень) 1,044 
Помидоры свежие 11,075 
Пудра рафинадная 1,600 
Рис 5,010 
Розмарин  0,440 
Салат 1,224 
Сахар 5,481 
Свинина  39,600 
Семга малосоленая 2,240 
Сливки 33% 11,200 
Сметана 0,559 
Сухари панировочные 4,400 
Сыр брынза 0,825 
Сыр российский 3,835 
Телятина (вырезка) 26,400 
Томатная паста 1,320 
Томатное пюре 0,430 
Тыква 13,000 
Форель копченая 2,240 
Чай зеленый 0,064 
Чай черный 0,032 
Чеснок 3,178 
Шампиньоны свежие 1,927 
Шоколад 1,600 
Шоколандый топинг 0,400 
Яблоки 19,890 
Язык говяжий 5,716 
Яйца куриные 10,680 (267 шт.) 
 
Складские помещения на предприятиях общественного питания служат 
для приемки и кратковременного хранения продуктов, сырья и полуфабрика-
тов. Они должны иметь удобную взаимосвязь с производственной и торговой 
 
группами помещений предприятия. При планировке складских помещений 
необходимо учитывать определенные объемно-планировочные и санитарно-
гигиенические требования. 
«…складские помещения классифицируют на две группы: охлаждаемые и 
неохлаждаемые. В охлаждаемых хранят скоропортящиеся продукты (мясо, ры-
бу, жиры, молоко, молочнокислые и гастрономические продукты, зелень, фрук-
ты, соки, пиво, воды и винно-водочные изделия, полуфабрикаты, готовые кули-
нарные и кондитерские изделия, пищевые отходы). В неохлаждаемых - сухие 
продукты (муку, крупы и т. д.), овощи, инвентарь, тару, белье. Состав складских 
помещений зависит от типа и вместимости проектируемого предприятия» [10]. 
Проектирование складских помещений проводят на основе сводной 
сырьевой ведомости (табл. 3.1) в соответствии с правилами товарного сосед-
ства с учетом условий и примерных сроков хранения продуктов.  




























































ванный 1,144 5 1,5 8,580 200 0,043 Стеллаж 
Горчица 0,710 5 1,1 3,905 100 0,039 Стеллаж 
Грецкие 
орехи (очи-
щенные) 0,720 10 1,1 7,920 200 0,040 Стеллаж 
Желатин 0,400 30 1,1 13,200 100 0,132 Стеллаж 
Каперсы 0,430 5 1,5 3,225 200 0,016 Стеллаж 
Лапша 0,820 15 1,1 13,530 300 0,045 Стеллаж 
Макароны 2,975 15 1,1 49,088 300 0,164 Стеллаж 
Маслины 0,320 5 1,5 2,400 200 0,012 Стеллаж 
Масло 
оливковое 2,300 5 1,5 17,250 200 0,086 Стеллаж 
Масло под-
солнечное 4,590 5 1,5 34,425 200 0,172 Стеллаж 
Миндаль 
(очищен-








финадная 1,600 15 1,1 26,400 300 0,088 Стеллаж 
Рис 5,010 15 1,1 82,665 300 0,276 Стеллаж 
Сахар 5,481 15 1,1 90,437 500 0,181 Подто-
варник 
Сухари па-
нировочные 4,400 15 1,1 72,600 100 0,726 Стеллаж 
Чай зеленый 0,064 15 1,1 1,056 100 0,011 Стеллаж 
Чай черный 0,032 15 1,1 0,528 100 0,005 Стеллаж 






Принимаем к установке в кладовую сухих продуктов 1 стеллаж склад-
ских помещений СЖ-1А, площадью 0,80 м2 (с учетом, что стеллаж включает 
7 полок) и 1 подтоварник ПТ-1А, площадью 0,5 м2 [8]. 
Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой овощей представ-
лен в табл. 1.11. 
Таблица 1.11 

















































кочанная 1,800 5 1,1 9,900 200 0,050 Подтоварник 
Картофель 42,159 5 1,1 150,970 500 0,464 Подтоварник 
Лук репчатый 16,593 5 1,1 105,782 200 0,456 Подтоварник 
Морковь 16,357 5 1,1 113,317 200 0,450 Подтоварник 
Итого  1,419 Подтоварник 
 
Принимаем к установке в кладовую овощей 2 подтоварника ПТ-2 пло-
щадью по 0,88 м2 (общая площадь 1,76 м2) [8]. 
Вместимость холодильного шкафа для хранения продукции определя-
ем по формуле: 
 
 
Расчет количества фруктов и зелени, подлежащих хранению в холо-




Расчет количества фруктов, овощей и зелени подлежащих хранению                    













Апельсины 12,790 2 25,580 
Бананы 7,890 2 15,780 
Виноград  4,290 2 8,580 
Груши 10,290 2 20,580 
Кабачки 8,800 2 17,600 
Лимон 6,680 2 13,360 
Лук зеленый 2,925 2 5,850 
Мандарины 1,600 2 3,200 
Огурцы свежие 11,918 2 23,836 
Огурцы соленые  1,075 2 2,150 
Перец сладкий 12,875 2 25,750 
Петрушка (зелень) 1,350 2 2,700 
Петрушка (корень) 1,044 2 2,088 
Помидоры свежие 11,075 2 22,150 
Салат 1,224 2 2,448 
Томатная паста 1,320 3 3,960 
Томатное пюре 0,430 3 1,290 
Тыква 13,000 2 26,000 
Чеснок 3,178 2 6,356 
Шампиньоны свежие 1,927 2 3,854 
Яблоки 19,890 2 39,780 
Итого 272,892 
 












При выборе вместимости исходим из того, что каждая 0,1 м3 объема, 
указанного в марке оборудования соответствует 20 кг хранящихся в нем про-
дуктов [10].  
 
Для хранения фруктов, овощей и зелени к установке принимаем 2 
шкафа холодильных ШХ-1,0 вместимостью 200 кг каждый (общая вмести-
мость – 400 кг) [13]. 
В соответствии с правила товарного соседства храним мясное и рыбное 
сырье в отдельных шкафах холодильных. Расчет количества мясного и рыб-
ного сырья, подлежащего хранению в холодильном шкафу, представлен в 
табл. 1.13. 
Таблица 1.13 
Расчет количества мясного и рыбного сырья, подлежащего хранению в 





чество продуктов за 






Говядина 4,926 2 9,852 
Кулинарный жир 0,205 2 0,410 
Курица 2,236 2 4,472 
Курица (филе) 31,020 2 62,040 
Свинина 39,600 2 79,200 
Телятина (вырезка) 26,400 2 52,800 
Язык говяжий 5,716 2 11,432 
Карп  16,600 2 33,200 
Лосось  24,600 2 49,200 
Итого  302,606 
 








Етреб  кг 
 
 
Для отдельного хранения мясного и рыбного сырья к установке прини-
маем два шкафа холодильных ШХ-1,0 вместимостью 200 кг (общая вмести-
мость 400 кг) [13].  
Расчет площади, занимаемой молочно-жировой продукцией и гастро-

















Буженина  2,240 2 4,480 
Грудинка копченая 2,240 2 4,480 
Икра зернистая 1,408 2 2,816 
Йогурт натуральный 2,000 1 2,000 
Кефир 3,645 1 3,645 
Майонез 2,602 2 5,204 
Масло сливочное 4,025 1 4,025 
Молоко 2,5% 8,395 1 8,395 
Семга соленая 2,240 2 4,480 
Сливки 33% 11,200 1 11,200 
Сметана  0,559 1 0,559 
Сыр Брынза 0,825 2 1,650 
Сыр Российский 3,835 2 7,670 
Форель копченная 2,240 2 4,480 
Шоколад  1,600 2 3,200 
Шоколадный топпинг  0,400 2 0,800 
Яйца куриные 10,680 (267 шт.) 1 10,680 
Итого  79,764 
 
 
Для хранения мясного и рыбного сырья к установке принимаем шкаф 
холодильный ШХ-0,56 вместимостью 112 кг [13].  
Расчет количества продукции, подлежащей хранению в морозильном 















Мороженое мятное 4,100 5 20,500 
Мороженое пломбир 4,100 5 20,500 
Мороженое шоколадное 4,100 5 20,500 
Итого    61,500 
 







  кг 
 
К установке принимаем ларь морозильный Italfrost ЛВН 400 П вмести-
мостью 79,6 кг [14].  






S  , (1.10) 
 
где Sоб  – площадь, занимаемая оборудованием; 
η – коэффициент использования площади (η=0,4). 
 
Оборудование, необходимое для кладовой сухих продуктов представ-
лено в табл. 1.16. 
Таблица 1.16 






















нием, м2 длина ширина 
1 2 3 4 5 6 7 
Стеллаж СЖ-1А 1 1000 800 0,80 0,80 
Подтоварник  ПТ-1А 1 1000 500 0,5 0,50 
 
Окончание табл. 1.16 





1 400 500 0,20 0,20 
Стол канце-
лярский 
- 1 1200 700 0,84 0,84 
Стул  - 1 450 350 0,16 0,16 
Итого 2,50 
 








Sобщ   м
2  
 
Принимаем площадь кладовой сухих продуктов равной 6,25 м2. 
Оборудование, необходимое для кладовой овощей представлено в             
табл. 1.17. 
Таблица 1.17 





















нием, м2 длина ширина 





1 400 500 0,2 0,20 
Итого 1,96 
 











Принимаем площадь кладовой овощей равной 5 м2. 
Оборудование в помещении для установки холодильного оборудования 







































1 400 500 0,2 0,20 
Итого 4,33 
 











Принимаемая площадь помещения для установки холодильного обору-
дования равна 10,83 м2. 
Группу складских помещений проектируемого кафе с обслуживанием 
официантами на 74 места составляют: кладовая сухих продуктов, кладовая 
овощей и помещение для установки холодильного оборудования. Все поме-
щения данной группы имеют удобную связь с производственными цехами 
для обеспечения бесперебойного технологического процесса предприятия 
Загрузка продуктов и сырья будет производиться через загрузочную 
площадку, имеющую отдельный вход с торца здания. Поступившие пищевые 
продукты хранятся согласно сроку годности и при соблюдении правил то-
варного соседства. Отпуск продуктов производится ежедневно в соответ-




Проектирование мясо-рыбного цеха 
 
В мясо-рыбном цехе производится обработка мяса, птицы, рыбы и при-
готовление полуфабрикатов из них на отдельных технологических линиях 
обработки этих видов сырья. Производственная программа цеха (табл. 1.19) 
составляется на основание производственной программы предприятия            
(табл. 1.8). 
Таблица 1.19 
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43 32 57 2,451 1,824 Ручной  
Мелкий кусок Окрошка 
мясная на 
кефире 
55 40 45 2,475 1,800 






24 20 55 1,320 1,100 Ручной  
Салат «Пи-
кантный» 






300 280 85 25,500 23,800 
Ручной  
Итого  31,020 28,500  
Свинина (вырезка) 
Мелкий кусок Жаркое из 
свинины 
150 130 88 13,200 11,440 Ручной  
Свинина с 
овощами 
300 280 88 26,400 24,640 
Итого  39,600 36,080  
Телятина (вырезка) 
Шницель  Шницель из 
телятины 
300 280 88 26,400 24,640 Ручной  
Язык говяжий 
Целиком  Ассорти 
мясное  
43 30 64 2,752 1,920 Ручной  
Салат «Охот-
ничий» 
52 40 57 2,964 2,280 
 
Окончание табл. 1.19 
1 2 3 4 5 6 7 8 
Итого  5,716 4,200  
Лосось   
Филе без кожи 
и кости 
Лосось на 
пару  300 250 82 24,600 20,500 
Ручной  
Карп  


















Схема технологического процесса мясо-рыбного цеха представлена в 
табл. 1.20. 
Таблица 1.20 




Выполняемые операции Применяемое оборудование 
Линия по обработке мя-
са и птицы 
Мойка продукта Ванна моечная  
Зачистка мяса  Стол производственный  
Нарезка мяса  Стол производственный  
Кратковременное хранение го-
товых полуфабрикатов и сырья 
Шкаф холодильный  
Линия по обработке 
рыбы 
Мойка продукта Ванна моечная  
Зачистка рыбы Стол производственный  
Нарезка рыбы Стол производственный  
Кратковременное хранение го-
товых полуфабрикатов и сырья 
Шкаф холодильный  
 
Работа цеха начинается за час до открытия зала – в 9.00 часов, заканчи-
вает свою работу в 17.30. Продолжительность работы цеха составляет 8,5 ча-
сов, в том числе перерыв 0,5 часа. 
Численность производственных работников в цехе рассчитываем за 
смену в зависимости от производственной программы цеха и с учетом норм 
выработки на одного работающего в час по операциям. Явочное количество 
производственных работников, непосредственно занятых в процессе произ-




Исходные данные для расчета численности работников мясо-рыбного 
цеха проектируемого предприятия представлены в табл. 1.21.  
Таблица 1.21 











Мойка:    
- говядина (вырезка) 4,926 22,4 0,220 
- курица (филе) 31,020 22,4 1,385 
- свинина (вырезка) 39,600 22,4 1,768 
- телятина (вырезка) 26,400 22,4 1,179 
- язык говяжий 5,716 22,4 0,255 
- лосось 24,600 22,4 1,098 
- карп 16,600 22,4 0,741 
Зачистка, нарезка:    
- говядина (вырезка) 3,624 18,0 0,201 
- курица (филе) 28,500 18,0 1,583 
- свинина (вырезка) 36,080 18,0 2,004 
- телятина (вырезка) 24,640 18,0 1,369 
- язык говяжий 4,200 18,0 0,233 
- лосось 20,500 18,0 1,139 
- карп 14,110 18,0 0,784 
Итого    13,960  
 













 Количество работников в цехе равно: 
 
1364515817451 ,,,,N спис   
 
С учетом выходных дней принимаем на работу 5 поваров. График вы-
хода на работу производственных работников мясо-рыбного цеха представ-
лен в приложении 2. 
Для хранения сырья и полуфабрикатов в цехе применяется холодиль-
ное оборудование. В мясо-рыбном цехе в холодильном шкафе необходимо 
хранить 1/2 часть сменного количества скоропортящегося сырья, не подверг-
нутого обработке, и 1/4 часть вырабатываемых за смену полуфабрикатов. 
Требуемую вместимость холодильного шкафа определяем по формуле:  
 
 
Расчет требуемой вместимости холодильного шкафа для мясо-рыбного 









Масса сменного количества 
сырья и полуфабрикатов, кг 
Количество 




1/4 смены, кг сырье полуфабрикаты 
Говядина (вырезка) 4,926 3,624 2,463 0,906 
Курица (филе) 31,020 28,500 15,510 7,125 
Свинина (вырезка) 39,600 36,080 19,800 9,020 
Телятина (вырезка) 26,400 24,640 13,200 6,160 
Язык говяжий 5,716 4,200 2,858 1,050 
Лосось  24,600 20,500 12,300 5,125 
Карп  16,600 14,110 8,300 3,528 
Итого   74,431 32,914 
 














Устанавливаем холодильный шкаф ШХ-0,80 вместимостью 170 кг. 
Требуемую длину производственных столов определяем по формуле:  
 
  
Таким образом, длина производственных столов в мясо-рыбном цехе 
должна составлять:  
 
 L=1,25×2=2,5 м  
  
Таким образом, принимаем 3 стола производственных СП-1200 для 
двух линий технологического процесса [8].  
 
Для выполнения операций в цехе устанавливаем моечные ванны, тре-
буемого объема, который рассчитываем по формуле:  
  
  
Оборачиваемость ванны определяем по формуле:  
  
  
Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.23.  
Таблица 1.23 
Расчет требуемого объема моечных ванн 
 
Операция 



















Мойка       
ВМ – 1А 
(87,5 дм3) 
- говядина (вырезка) 4,926 3 17 1,364 
- курица (филе) 31,020 3 17 8,587 
- свинина (вырезка) 39,600 3 17 10,962 
- телятина (вырезка) 26,400 3 17 7,308 
- язык говяжий 5,716 3 17 1,582 
- лосось 24,900 3 17 6,893 
- карп 16,600 3 17 4,595 
Итого  41,291  
 
Принимаем к установке в цехе две ванны моечных ВМ-1А, вместимо-
стью 87,5 дм3 каждая, для раздельной мойки мясных и рыбных полуфабрика-
тов [8]. 
Без расчета к установке принимаем подтоварник ПТ-1, раковину для 
рук и бак для отходов [8]. 
Подобрав все необходимое оборудование, рассчитываем площадь, за-
нятую оборудованием, получая общую площадь мясо-рыбного цеха (табл. 
1.24).  
Таблица 1.24 





















м2 длина ширина 
Стол произ-
водственный  СП-1200 3 1200 800 0,96 2,88 
Ванна моечная   ВМ-1А 2 630 630 0,40 0,80 
Шкаф холо-
дильный ШХ-0,80С 1 595 1195 0,71 0,71 
Подтоварник   ПТ-1 1 1470 840 1,24 1,24 
Раковина для 
рук  - 1 500 400 0,20 0,20 
Бак для отхо-
дов  - 1 500 500 0,25 0,25 
Итого  6,08 
 





общS м2  
 
Мясо-рыбный цех проектируемого предприятия предназначен для об-
работки сырья и полуфабрикатов из мяса и рыбы для их дальнейшей переда-
чи в горячий цех. Работник данного цеха задействован на двух линиях произ-





Проектирование овощного цеха 
 
 В овощном цехе производится приготовление овощных полуфабрика-
тов для их дальнейшей передачи их в доготовочные (холодный и горячий) 
цеха. Производственная программа овощного цеха , разработанная на основе 
производственной программы кафе (табл. 1.8) представлена в табл. 1.25. 
Таблица 1.25 
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35 25 45 1,575 1,125 
Жаркое из 
свинины 





100 88 88 8,800 7,744 
Пюре карто-
фельное  
113 85 165 18,645 14,025 
Итого  42,159 33,790  












27 23 43 1,161 0,989 
Томатный 
суп-пюре 

















Продолжение табл. 1.25 
1 2 3 4 5 6 7 8 
 Жаркое из 
свинины 





50 44 88 4,400 3,872 













30 25 60 1,800 1,500 
Суп-лапша 
грибная 
13 10 41 0,533 0,410 
Рис с овоща-
ми 









Итого  16,357 13,274  





35 30 65 2,275 1,950 Ручной  
Салат «Мяс-
ной» 
38 30 57 2,166 1,710 
Салат 
«Охотничий» 
31 25 57 1,767 1,425 
Салат «Све-
жесть» 
40 35 55 2,200 1,925 
Салат «По-
деревенски» 




38 30 45 1,710 1,350 
Итого  11,918 9,860  





35 30 65 2,275 1,950 Ручной  
Салат «Све-
жесть» 
40 35 55 2,200 1,925 
Салат «По-
деревенски» 
30 25 60 1,800 1,500 
Томатный 
суп-пюре 
150 121 32 4,800 3,872 
Итого  11,075 9,247  
 
Продолжение табл. 1.25 
1 2 3 4 5 6 7 8 






35 30 65 2,275 1,950 Ручной  
Салат «По-
деревенски» 





100 90 88 8,800 7,920 
Итого  12,875 11,370  

























12 10 64 0,768 0,640 Ручной  
Салат «Мяс-
ной» 
8 6 57 0,456 0,342 












110 100 39 4,290 3,900 Ручной 












12 10 64 0,768 0,640 Ручной  
Лосось на 
пару 
70 60 82 5,740 4,920 
Солянка из 
птицы 
4 3 43 0,172 0,129 
Итого  6,680 5,689  
 
Окончание табл. 1.25 











45 40 80 3,600 3,200 
Фруктовая 
корзина 
110 100 39 4,290 3,900 






20 17 80 1,600 1,360 Ручной  









45 40 80 3,600 3,200 
Фруктовая 
корзина 
110 100 39 4,290 3,900 Ручной 








45 40 80 3,600 3,200 Ручной  
Фруктовая 
корзина 
110 100 39 4,290 3,900 Ручной 






110 100 39 4,290 3,900 Ручной 
 
Начало работы цеха − в 9 часов утра, окончание − в 17.30 часов. Про-
должительность работы цеха составляет 8,5 часов, в том числе 0,5 час со-
ставляет перерыв. Схема технологического процесса овощного цеха пред-








Выполняемые операции Применяемое оборудование 
Линия обработки 
овощей 
Сортировка  Стол производственный 
Мойка  Ванна моечная  
Очистка  Стол производственный, картофеле-
чистка 
Нарезка  Стол производственный, овощереза-
тельная машина 
Линия обработки 
зелени и фруктов 
Сортировка  Стол производственный 
Мойка  Ванна моечная  
Очистка  Стол производственный  
Нарезка  Стол производственный  
 
Для повышения эффективности работы производственных работников 
в овощном цехе на линии обработки овощей применяется механическое обо-
рудование – картофелечистка и овощерезательная машина. Расчет количе-
ства продуктов, подлежащих механической обработке, представлен в табл. 
1.27. 
Таблица 1.27 
Расчет количества продуктов, подвергаемых механической обработке 
 







Лук репчатый (кубик) 1,783 
Лук репчатый (полукольца) 12,584 
Морковь (соломка) 5,594 
Шампиньоны свежие (ломтик) 1,476 
Кабачки (кружочек) 7,040 
Итого 28,477 
 
Для подбора механического оборудования рассчитывается требуемая 








 , (1.17) 
где  T – продолжительность работы цеха, смены, ч;   
 0,5  – условный коэффициент использования машин. 
 
Определение фактической продолжительности работы машины (tф) и 





tф  , (1.18) 
 
где Q  – производительность принятого к установке оборудования, кг/ч. 







ф  ,    (1.19) 
 
Расчет количества машины для очистки овощей и машины для нарезки 
овощей представлен в табл. 1.28. 
Таблица 1.28 
















































Очистка 75,109 18,777 
Fimar 
PPN/5 
60 0,313 8 0,039 1 
Нарезка 28,477 7,119 
Foodatlas 
SDL-160 
40 0,178 8 0,004 1 
 
Для механической очистки овощей в овощном цехе принимаем к уста-
новке машину для очистки овощей Fimar PPN/5 производительность 60 кг/ч 
 
[15], а также машину для нарезки овощей Foodatlas SDL-160 производитель-
ностью 40 кг/ч [14].  
Численность производственных работников в овощном цехе определя-
ем по формулам (1.11)-(1.12). Данные для расчета численности работников 
овощного цеха проектируемого предприятия представлены в табл. 1.30.  
Таблица 1.30 









 чел.-часов  
1 2 3 4 
Мойка     
- картофель  42,159 100,0 0,422 
- морковь  16,357 100,0 0,164 
- огурцы свежие 11,918 100,0 0,119 
- помидоры свежие 11,075 100,0 0,111 
- перец сладкий  12,875 100,0 0,129 
- капуста белоко-
чанная  1,800 100,0 0,018 
- шампиньоны све-
жие  1,927 100,0 0,019 
- кабачки 8,800 100,0 0,088 
- салат  1,224 100,0 0,012 
- апельсины  12,790 100,0 0,128 
- тыква 13,000 100,0 0,130 
 - лимон  6,680 100,0 0,067 
- груши 10,290 100,0 0,103 
- мандарины  1,600 100,0 0,016 
- яблоки 19,890 100,0 0,199 
- бананы 7,890 100,0 0,079 
- виноград 4,290 100,0 0,043 
Очистка механиче-
ская    
- картофель 42,159 60,0 0,703 
- лук репчатый 16,593 60,0 0,277 
- морковь 16,357 60,0 0,273 
Доочистка      
- картофель  33,790 28,0 1,207 
- лук репчатый 14,367 35,4 0,406 
- морковь  13,274 15,1 0,879 
Очистка ручная    
- перец сладкий  12,875 29,0 0,444 




жие  1,927 29,0 0,066 
 
Окончание табл. 1.30 
1 2 3 4 
- кабачки 8,800 29,0 0,303 
 - апельсины  8,500 29,0 0,293 
- тыква 13,000 29,0 0,448 
Мойка     
- картофель  33,790 100,0 0,338 
- лук репчатый 14,367 100,0 0,144 
- морковь  13,274 100,0 0,133 
- перец сладкий  7,920 100,0 0,079 
Нарезка механиче-
ская    
- лук репчатый 14,367 40,0 0,359 
- морковь  5,594 40,0 0,140 
- шампиньоны све-
жие  1,476 40,0 0,037 
- кабачки 7,040 40,0 0,176 
Нарезка ручная    
- капуста белоко-
чанная 1,500 22,5 0,067 
Итого    8,677 
 








 Списочное количество работников в цехе равно: 
 
5712515810851 ,,,,N спис   
 
Принимаем на работу 3 поваров. График выхода на работу производ-
ственных работников овощного цеха представлен в приложении 3. 
Требуемую длину производственных столов в овощном цехе определя-
ем по формуле (1.14):  
  
 L=1,25×1=1,25 м  
  
К установке принимаем 2 стола производственных СП-1200 для двух 
линий технологического процесса [8].  
 
Для мойки овощей и фруктов в цех принимаем ванны моечные, требу-
емый объем которых рассчитываем по формуле (1.15)-(1.16). Расчет требуе-
мого объема моечных ванн представлен в табл. 1.31.  
Таблица 1.31 
Расчет требуемого объема моечных ванн 
 
Операция 




















Мойка      
ВМ – 2А 
(2×87,5 дм3) 
- картофель  42,159 2,0 20 7,440 
- морковь  16,357 2,0 20 2,887 
- огурцы свежие 11,918 1,5 30 1,168 
- помидоры свежие 11,075 1,5 30 1,086 
- перец сладкий  12,875 1,5 30 1,262 
- капуста белоко-
чанная  1,800 1,5 30 0,176 
- шампиньоны све-
жие  1,927 2,0 30 0,227 
- кабачки 8,800 1,5 30 0,863 
- салат  1,224 1,5 30 0,120 
- апельсины  12,790 1,5 30 1,254 
- тыква 13,000 1,5 30 1,275 
 - лимон  6,680 1,5 30 0,655 
- груши 10,290 1,5 30 1,009 
- мандарины  1,600 1,5 30 0,157 
- яблоки 19,890 1,5 30 1,950 
- бананы 7,890 1,5 30 0,774 
- виноград 4,290 1,5 30 0,421 
Промывание       
- картофель  33,790 2,0 20 5,963 
- лук репчатый 14,367 2,0 30 1,690 
- морковь  13,274 2,0 20 2,342 
- перец сладкий  7,920 2,0 30 0,932 
Хранение в воде     
- картофель 33,790 0,6 6 10,601 
Итого  44,250  
 
 
Принимаем к установке в овощном цехе двухсекционную ванну моеч-
ную ВМ-2А, вместимость каждой секции которой составляет 87,5 дм3, для 
мойки овощей и фруктов, а также хранения в воде очищенного картофеля [8]. 
Без расчета к установке принимаем подтоварник ПТ-1, раковину для 
рук и бак для отходов [8]. 
Подобрав все необходимое оборудование, рассчитываем площадь, за-
нятую оборудованием, получая общую площадь овощного цеха (табл. 1.32).  
Таблица 1.32 





















м2 длина ширина 
Стол производ-
ственный  СП-1200 2 1200 800 0,96 1,92 
Машина для 




SDL-160 1 240 205 на столе 
Ванна моечная   ВМ-2А 1 1260 630 0,79 0,79 
Подтоварник   ПТ-1 1 1470 840 1,24 1,24 
Раковина для рук  - 1 500 400 0,20 0,20 
Бак для отходов  - 1 500 500 0,25 0,25 
Итого  4,40 
 





общS м2  
 
Овощной цех проектируемого предприятия предназначен для обработ-
ки сырья и полуфабрикатов из овощей и фруктов для их дальнейшей переда-
чи в доготовочные (холодный и горячий) цеха. Производственный процесс 
задействован на двух линиях: линии обработки овощей и линии обработки 
зелени и фруктов. 
 
 
Проектирование горячего цеха 
 
В горячем цехе кафе осуществляется приготовление горячих блюд, а 
также тепловая обработка продуктов для холодного цеха [10]. Производ-
ственная программа горячего цеха представлена в табл. 1.33. 
Таблица 1.33 









219 Суп-лапша грибная 250 41 
230 Солянка из птицы 250 43 
ТТК 13 Томатный суп-пюре 250 32 
Вторые горячие блюда 
ТТК 14 Лосось на пару 250 82 
ТТК 15 Ка рп жа реный с лу ковыми ко льцами 250 83 
ТТ К 16 Жа ркое из св инины 200 88 
ТТ К 17 Шн ицель из те лятины 150 88 
ТТ К 18 Св инина с ов ощами с че сноком и 
ро змарином 
250 88 
ТТ К 19 Ку рица в ап ельсиновом со усе  300 85 
ТТ К 20 Ты квенная за пеканка 200 65 
ТТ К 21 Мо рковный пу динг 200 64 
Сл адкие бл юда 
ТТ К 22 Су фле «О блако» 150 80 
ТТ К 23 Яб локи в шо коладе 150 80 
Гарниры  
299 Пю ре ка ртофельное 100 165 
256 Ри с с ов ощами 100 88 
414 Ма каронные из делия от варные 100 85 
 
Гр афик ра боты го рячего це ха пр оектируемого ка фе 9.00-22.00, це х 
на чинает ра боту за ча с до на чала ра боты за ла и за канчивает од новременно с 
ег о закрытием. 
Го рячий це х яв ляется ос новным уч астком производства, гд е пр оводят 
вс е ви ды те рмической об работки пр одуктов дл я пр иготовления пе рвых и 
вторых, а также сладких блюд, поступающих на раздачу. Также здесь 
осуществляется тепловая об работка не которых полуфабрикатов, которые 
на правляются в хо лодных це х дл я да льнейшего из готовления из ни х са латов 
 
и закусок. Схема технологического процесса горячего цеха с указанием 
вы полняемых оп ерации и не обходимого об орудования пр едс тавлена в табл. 
1.34. 
Та блица 1. 34 
Те хнологические пр оцессы и об орудование ра бочих ме ст в го рячем це хе 
 
Те хнологические 
ли нии и от деления 
це ха 
Вы полняемые оп ерации Тр ебуемое об орудование 
Ли ния пр иготовления 
су пов 
Варка, пр оцеживание бу льонов Плита 
Па ссерование ов ощей Плита 
Ва рка су пов Плита 
Ли ния пр иготовлени я 
вт орых бл юд 
  
Варка, тушение, запекание, жа рка Плита, ду ховой шк аф 
Пр омывка га рниров Ванна  
Ва рка по луфабрикатов дл я 
хо лодных бл юд и са латов 
Плита 




Кр атковременное хр анение 
ск оропортящейся пр одукции 
Хо лодильные шк афы 
Ли ния пр иготовлени я 
сл адких бл юд 
Пе ребирание фр уктов и яг од Ст ол пр оизводственный 
Ва рка си ропов Плита 
Пр иготовление же ле и го рячих 
де сертов 
Плита, ст ол 
пр оизводственный 
 
Организация эффективного процесса производства продукции 
на прямую за висит от пр авильного по дбора вс его не обходимого теплового, 
электромеханического и вспомогательного оборудования. Для этого 
необходимо на ос нове расчетного меню составить график загрузки зала 
(п риложение 4). Ко личество блюд, ре ализуемых за ка ждый ча с ра боты пред-
приятия, оп ределяется по фо рмуле: 
 
чдx Кnn                                                  (1.20) 
 
гд е nч – ко личество блюд, ре ализуемых за 1 ча с ра боты зала, шт.; 
nд – ко личество блюд, ре ализуемых за ве сь день, шт.; 






К                                                       (1.21) 
 
гд е Nч – ко личество потребителей, об служиваемых за 1 час, чел.; 
Nд – ко личество потребителей, об служиваемых за день, чел. 
 
Су мма ко эффициентов пе ресчета за вс е ча сы ра боты за ла до лжна бы ть 
ра вна единице, а су мма блюд, реал изуемых по ча сам ра боты зала, – 
ко личеству блюд, выпускаемых за день. График приготовления блюд (с 
уч етом до пустимых ср оков хр анения) пр едставлен в пр иложении 5. Та ким 
образом, ма ксимальный ча с за грузки об орудования в го рячем це хе – с 11.00 
до 12.00 часов. 
Яв очную чи сленность пр оизводственных ра ботников ра ссчитываем по 













,                                       (1.22) 
 
гд е Nяв– чи сленность пр оизводственных работников, не посредственно 
за нятых в пр оцессе производства, чел.; 
n – ко личество из готавливаемых бл юд (и зделий) за день, шт., кг, бл юд; 
Ктр – ко эффициент тр удоемкости бл юда [8]; 
10 0 – но рма времени, не обходимого дл я пр иготовления изделия, 
ко эффициент тр удоемкости ко торого ра вен 1, с; 
 Т – пр одолжительность ра бочего дн я ка ждого работающего, ч; 
 λ – коэффициент, уч итывающий ро ст пр оизводительности тр уда (λ – 
1,14), пр именяется то лько пр и ме ханизации процесса. 
 
Ра счет тр удозатрат по ун иверсальному це ху пр едставлен в табл. 1.35. 
  
 
Та блица 1.35 
Ра счет тр удозатрат по го рячему це ху 
 
На именование бл юда 
Ко личество 









Су п-лапша гр ибная 41 1,1 4510 
Со лянка из пт ицы 43 1,1 4730 
То матный су п-пюре 32 0,6 1920 
Ло сось на па ру 82 0,8 6560 
Ка рп жа реный с лу ковыми 
ко льцами 83 1,0 8300 
Жа ркое из св инины 88 1,0 8800 
Шн ицель из те лятины 88 0,7 6160 
Св инина с ов ощами с 
че сноком и ро змарином 88 1,0 8800 
Ку рица в ап ельсиновом со усе  85 1,0 8500 
Ты квенная за пеканка 65 0,9 5850 
Мо рковный пу динг 64 1,1 7040 
Су фле «О блако» 80 1,0 8000 
Яб локи в шо коладе 80 0,6 4800 
Пю ре ка ртофельное 165 0,4 6600 
Ри с с ов ощами 88 0,4 3520 
Ма каронные из делия от варные 85 0,4 3400 
Итого:   97490 
 
Та ким образом, яв очная чи сленность пр оизводственных ра ботников 









N яв чел. 
 
Об щая чи сленность ра ботников це ха со ставляет:  
 
3485515812572 ,,,,N спис  чел. 
 
Пр инимаем на ра боту 6 поваров. Гр афик вы хода на ра боту по варов 
го рячего це ха пр едставлен в пр иложении 6. 
С уч етом со ставленного гр афика ре ализации бл юд пр оизводится 
по дбор те плового оборудования. Те хнологический ра счет те плового 
об орудования св одится к по дбору ап паратуры со ответствующей емкости, 
 
не обходимой жа рочной поверхности, не обходимой пр оизводительности и 
эф фективности ис пользования пр инятого к ус тановке оборудования. 
Об ъем по суды Vк, дм
3, дл я ва рки бу льонов оп ределяют по фо рмуле:  
 
Vк = n×V1,                                                (1 .23) 
 
гд е n – ко личе ство по рций супа, ре ализуемых за ра счетных пе риод; 
V1 – об ъем од ной по рции супа, со уса и пр., дм
3 [9]. 
Ра счет тр ебуемого об ъема и по дбор по суды дл я варки, со усов и 
пр очего пр едставлена в табл. 1.36. 
Та блица 1.36 


























Су п-лапша гр ибная 11.00 2 24 0,25 6,00 Ка стрюля 7 л 
Со лянка из пт ицы 11.00 2 25 0,25 6,25 Ка стрюля 7 л 
То матный су п-
пюре 11.00 2 19 0,25 4,75 Ка стрюля 5 л 
 
Вм естимость на плитной по суды дл я ва рки га рниров на ходят по 
фо рмулам: 
– пр и ва рке на бухающих пр одуктов: 
 
,впрод VVV                                                  (1.24) 
гд е V− вм естимость по суды дл я ва рки вт орых го рячих бл юд и гарниров, дм3; 
Vпр од− объем, за нимаемый продуктом, дм3; 
Vв  − об ъем воды, ис пользуемой дл я ва рки продукта, дм3; 
 
– пр и ва рке нена бухающих пр одуктов: 
 
,151 продV,V                                                (1.25) 
 
гд е 1,15 – коэффициент, уч итывающий пр евышение об ъема жи дкости; 
 
Ра счет тр ебуемого об ъема и по дбор по суды пр едставлен в табл. 1.37. 
Та блица 1.37 





















































ьное 12.00 26 0,100 2,600 0,65 1,690 - - 1,940 
Ри с с 




от варные 12.00 14 0,100 1,400 0,26 0,364 6,0 8,4 8,764 
 
Дл я ва рки га рниров по дбираем дв е ка стрюли об ъемом 3 л и од ну 
ка стрюли об ъемом 9 л. 
Ра счет и по дбор ск овород пр оводят по ра счетной пл ощади по да чаши. 
Ос нова дл я их ра счета ― ко личество изделий, ре ализуемых пр и 
ма ксимальной за грузке за ла в кафе. 
В сл учае жа рки шт учных из делий ра счетную пл ощадь по да ча ши 







                                                       (1.26) 
 
гд е F− ра счетная пл ощадь по да чаши, м2; 
n − ко личество изделий, об жариваемых за ра счетный период, шт.; 
f − ус ловная площадь, за нимаемая ед иницей изделия, м2; f=0,01-0,02 м2; 







                                               (1.27) 
гд е  T− пр одолжительность ра счетного периода, ч; 
        tц− пр одолжительность те хнологического цикла, ч. 
 
К по лученной пл ощади по да ча ши до бавляют 10 % на не плотность 
пр илегания изделия. Пл ощадь по да на ходят по фо рмуле: 
 
FFобщ  1.1                                            (1.28) 
 
По сле ра счета тр ебуемой пл ощади по да ча ши по сп равочнику 
по дбирается ск оворода пр оизводительностью бл изкой к расчетной. 
Оп ределение ра счетной пл ощади по да ск овороды дл я жа рки шт учных 
из делий  пр иведено в табл. 1.38. 
Та блица 1.38 
Оп ределение ра счетной пл ощади по да ск овороды 







































Ло сось на па ру 13 0,01 0,13 0,33 3 0,04 
Ка рп жа реный с 
лу ковыми 
ко льцами 13 0,01 0,13 0,33 3 0,04 
Шн ицель из 
те лятины 14 0,01 0,14 0,17 6 0,02 
Итого      0,10 
 
Та ким образом, пл ощадь по да ск овороды ра вна: 
 
11,01,01,1 F  м 
 
Пр инимаем дл я об жаривания на плитную ск овороду Lu xstahl 240/ 50 из 
не ржавеющей ст али ди аметром 19 0 мм. 
Пл иты по дбираются на ча с ма ксимальной за грузки с уч етом  тр ебуемой 







FO                                                (1.29) 
 
гд е F0 – об щая пл ощадь жа рочной по верхности плиты, не обходимая дл я 
пр иготовления пр одукции в ча с ма ксимальной загрузки, м2; 
Fp – ра счетная жа рочная по верхность плиты, м
2; 
n – ко личество посуды, не обходимое дл я пр иготовления бл юд 
оп ределенного ви да на ра счетный пе риод; 
f  – площадь, за нимаемая ед иницей по суды на жа рочной по верхности 
плиты, м2; 
t – пр одолжительность те пловой об работки изделия, мин.; 
1,3 – коэффициент, уч итывающий не плотности пр илегания по суды [9]. 
 
Ре зультаты ра счетов пр едставим в табл. 1.39. 
Та блица 1.39 














































1 2 3 4 5 6 7 8 
Су п-лапша 
гр ибная 11 
Кастрю-
ля  3,0 1 0,04 30 0,02 
Со лянка из 
пт ицы 12 
Кастрю-
ля  7,0 1 0,05 30 0,03 
То матный су п-
пюре 9 
Кастрю-
ля  7,0 1 0,05 20 0,02 
Пю ре 
ка ртофельное 26 
Кастрю-
ля 3,0 1 0,04 15 0,01 
 
Ок ончание табл. 1.39 
1 2 3 4 5 6 7 8 
 Ри с с ов ощами 
14 
Кастрю-
ля 3,0 1 0,04 20 0,01 
Ма каронные 
из делия 
от варные 14 
Кастрю-
ля 9,0 2 0,06 15 0,03 
Ло сось на па ру 
13 
Сково-
рода  1,5 1 0,02 20 0,01 
 Ка рп жа реный 
с лу ковыми 
ко льцами 13 
Сково-
рода 1,5 1 0,02 20 0,01 
Шн ицель из 
те лятины 14 
Сково-
рода 1,5 1 0,02 10 0,01 
Итого       0,15 
 
С уч етом не плотности пр илегания по суды с пл ощадью жа рочной 
по верхностью пл иты со ставит: 
 
195,015,03,1 общF  м2 
 
Пр инимаем к ус тановке пл иту эле ктрическую ПЭП-0,48 ДШ-01, 
им еющую пл ощадь жа рочной по верхности 0,48 м2, ос нащенная ду ховым 
шкафом, дл я пр иготовления в не м вт орых го рячих и сл адких бл юд [12]. 
Дл ину пр оизводственных ст олов дл я це ха оп ределяем                                              
по фо рмуле (1 .20): 
 
2,521,25 L м 
 
Пр инимаем к ус тановке 3 ст ола пр оизводственных дл я тр ех ли ний 
пр оизводственного пр оцесса [8]. 
Бе з ра счета к ус тановке пр инимаем ва нну мо ечную ВМ -1А [8]. 
Ра счет вм естимости хо лодильного шк афа дл я го рячего це ха 
пр едставле н в табл. 1.40. 
  
 
Та блица 1.40 
Оп ределение ко личества продуктов, по длежащих хр анению 
 
На именование про-
дукта, из делия 
Ед иница 
из мерения 
Ко личества пр одукта 
За см ену За 0,5 см ены 
Молоко  
Мо рковный пу динг кг 1,920 0,960 
Су фле «О блако» кг 4,000 2,000 
Горчица  
Ку рица в 
ап ельсиновом со усе кг 0,425 0,213 
Сметана 
Со лянка из пт ицы кг 0,559 0,280 
Ма сло сл ивочное  
Со лянка из пт ицы кг 0,215 0,108 
Ты квенная зап еканка  кг 3,200 1,600 
Пю ре ка ртофельное кг 0,330 0,165 
Ри с с ов ощами кг 0,880 0,440 
Ма каронные из делия 
от варные кг 0,680 0,340 
Сл ивки 33 % 
То матный суп -пюре кг 3,200 1,600 
Суф ле «О блако» кг 8,000 4,000 
Яйца  
Шн ицель из те лятины кг 3,52 1,760 
Ты квенная за пеканка кг 3,90 1,950 
Шоколад  
Яб локи в шо коладе  кг 1,600 0,800 
Итого    16,216 
 









К ус тановке в го рячем це хе пр инимаем шк аф хо лодильный Ko reco 
HR 200SS вм естимостью 26 кг [16].  
Ра счет по лезной пл ощади го рячего це ха пр оизведем с уч етом 
ус тановленного оборудования.  Ра счет по лезной пл ощади це ха пр едставлен                          
в табл. 1.41. 
  
 
Та блица 1. 41 
Рас чет по лезной пл ощади го рячего це ха 
 
На именование 
пр инятого к 
ус тановке  
оборудования 















м2 длина ширина 
Ст ол 
пр оизводствен
ный  СП-1200 3 1200 800 0,96 2,88 
 Пл ита 
эл ектрическая 
ПЭП-0,48 ДШ -
01 1 840 850 0,71 0,71 




HR 200SS 1 600 600 0,36 0,36 
Ра ковина дл я 
ру к  - 1 500 400 0,20 0,20 
Ба к дл я 
от ходов  - 1 500 500 0,25 0,25 
Итого  4,80 
 





цехаS  м2 
 
Об ъёмно-планировочные ре шения го рячего це ха до лжны об еспечивать 
бы строе по ступление по луфабрикатов из ов ощного и мя со- рыбно го цеха, 
уд обную св язь с хо лодным цехом, ра здаточной и то рговым залом, чт о 
сп особствует со кращению за трат вр емени на пе ремещение продукции. 
Вб лизи го рячего це ха ра сполагают мо ечные ку хонной и ст оловой посуды. 
 
Пр оектирование хо лодного це ха 
 
Хо лодный це х пр едназначен дл я приготовления, по рционирования и 
оф ормления хо лодных бл юд и за кусок в условиях, об еспечивающих 
от пимальный те мпературный ре жим их от пуска - 14°С. Пр оизводственная 
пр ограмма хо лодного це ха пр едставлена в табл. 1.42.  
 
Та блица 1. 42 





На именование бл юд Выход, г 
Ко личество 
бл юд 
Хо лодные бл юда и за куски 
ТТ К 6 Ас сорти ры бное 100 64 
ТТ К 7 Ас сорти мя сное 100 64 
ТТ К 8 Ас сорти ов ощное 100 65 
97 Са лат мя сной 150 57 
ТТ К 9 Са лат «О хотничий» 150 57 
ТТ К 10 Са лат «С вежесть» 150 55 
ТТ К 11 Са лат «П икантный» 150 60 
ТТ К 12 Са лат «П о-деревенски» 150 60 
Супы  
276 Ок рошка мя сная на ке фире 250 45 
Сл адкие бл юда 
ТТ К 24 Де серт «Н аслаждение» 150 80 
ТТ К 25 Мо роженое ас сорти  150 82 
Фрукты 
ТТ К 26 Фр уктовая ко рзина (бананы, апельсины, виноград, 
яблоки, гр уши) 500 39 
 
Хо лодный це х на чинает ра боту в 9.00 ча сов утра, чт обы к от крытию 
пр едприятия вс я за планированная пр одукция бы ла по дготовлена к 
ре ализации и за канчивает в 22.00, пр одолжительность ра бочего дн я – 13 ча-
сов, в то м чи сле 1 ча с перерыв.  
Хо лодные бл юда и за куски пр иготавливают ог раниченными партиями, 
та к ка к он и им еют кр атковременный ср ок реализации. Дл я ра циональной 
ор ганизации те хнологического пр оцесса в це хе вы деляют от дельно ли нию 
пр иготовления хо лодных бл юд и за кусок и ли нию пр иготовления сл адких 
блюд, а та кже пр едусматриваем уч асток дл я на резки хлеба. 
Сх ема те хнологического про цесса пр едставлена в табл. 1.43. 
  
 
Та блица 1.43 
Сх ема те хнологического пр оцесса хо лодного це ха 
 
Те хнологические ли нии Вы полняемые оп ерации Ис пользуемое об орудование 
Ли ния пр иготовления 
хо лодных бл юд и за кусок 
Ох лаждение ко мпонентов Шк аф хо лодильный 
На резка ов ощей и зе лени Ст ол пр оизводственный 
На резка га строномической 
пр одукции 
Ст ол пр оизводственный 
См ешивание ко мпонентов Ст ол пр оизводственный 
Ли ния пр иготовления 
сл адких бл юд 
Ох лаждение ко мпонентов Шк аф хо лодильный 
На резка фр уктов Ст ол пр оизводственный 
Ох лаждение бл юд Шк аф хо лодильный 
Уч асток на резки хл еба Хр анение хл еба Шк аф дл я хл еба 
На резка хл еба Ст ол пр оизводственный 
 
Дл я да льнейших ра счетов со ставляем гр афик ре ализации пр одукции и 
(п риложение 7) и гр афик пр иготовления пр одукции (п риложение 8), со гласно 
фо рмулам (1.24) и (1.25). Ма ксимальный ча с за грузки хо лодного це ха – с 
12.00 до 13.00. 
Чи сленность пр оизводственных  ра ботников в хо лодном це хе 
оп ределяем по но рмам вр емени по фо рмулам (1 .22) и (1.23).  
Ра счет чи сленности пр оизводственных ра ботников пр едста влен в                    
табл. 1.48. 
Та блица 1. 48 
Ра счет чи сленности пр оизводственных ра ботников хо лодного це ха 
 
На именование бл юда 
Ко личество 









1 2 3 4 
Ас сорти ры бное 64 0,5 3200 
Ас сорти мя сное 64 0,5 3200 
Ас сорти ов ощное 65 0,5 3250 
Са лат мя сной 57 0,8 4560 
Са лат «О хотничий» 57 1,0 5700 
Са лат «С вежесть» 55 0,8 4400 
Са лат «П икантный» 60 0,8 4800 
Са лат «П о-деревенски» 60 0,8 4800 
 Ок рошка мя сная на ке фире 45 0,4 1800 
Де серт «Н аслаждение» 80 0,8 6400 
 
Ок ончание табл. 1.33 
1 2 3 4 
Мо роженое ас сорти  82 0,4 3280 
Фр уктовая ко рзина  39 0,6 2340 
Итого:   47730 
 
Та ким образом, яв очная чи сленность пр оизводственных ра ботников 









Об щая чи сленность ра ботников хо лодного це ха со ставляет:  
 
619,251581105,1  ,,Nспис чел. 
 
Та ким образом, пр инимаем на ра боту в хо лодный це х 3 поваров. 
Гр афик вы хода на ра боту пр едставлен в пр иложении 9. 
 Ра счет шк афа хо лодильного дл я хо лодного це ха пр оизводим из расче-
та, чт о в не м од новременно до лжно хр аниться сы рье и по луфабрикаты на 0,5 
см ены и го товая пр одукция на 1- 2 ча са ма ксимальной реализации. 









E  ,  (1 .30) 
 
гд е G1 – ма сса ск оропортящихся пр одуктов и полуфабрикатов, ис пользуемых 
дл я пр иготовления пр одукции за 0,5 смены, кг ; 
 G2 – ма сса блюд, ре ализуемых в ча с ма ксимальной за грузки зала, кг ; 
 φ1, φ2 – коэффициенты, уч итывающие ма ссу по суды (п ринимаются 
со ответственно: φ1=0,8; φ2=0,7) [7]. 
 








 , (1.31) 
 
гд е g – ма сса од ной по рции го тового блюда, кг ; 
 n0, 5см – ко личество блюд, ре ализуемых за 0,5 смены. 
 
Ра счет ко личества пр одуктов пр едставлен в табл. 1.49. 
Та блица 1.49 
Ра счет ко личества продуктов, по длежащих хр анению в хо лодильном шк афу 
 






Ко личество блюд, 
порц. 
Су ммарная масса, кг 
за 0,5 
см ены 




сы рья и 
по луфабри
катов за 0,5 
см ены 
го товых 
бл юд за ча с 
ма ксимально
й за грузки 
Ас сорти ры бное 100 32 11 3,200 1,100 
Ас сорти мя сное 100 32 11 3,200 1,100 
Ас сорти ов ощное 100 33 11 3,300 1,100 
Са лат мя сной 150 29 10 4,350 1,500 
Са лат «О хотничий» 150 29 10 4,350 1,500 
Са лат «С вежесть» 150 28 9 4,200 1,350 
Са лат «П икантный» 150 30 10 4,500 1,500 
Са лат «П о-
деревенски» 150 30 10 4,500 1,500 
Ок рошка мя сная на 
ке фире  250 23 8 5,750 2,000 
Де серт 
«Н аслаждение» 150 40 14 6,000 2,100 
Мо роженое ас сорти  150 41 14 6,150 2,100 
Фр уктовая ко рзина  500 20 7 10,000 3,500 
Итого    59,500 20,350 
 









Пр инимаем к ус тановке в хо лодный це х шк аф хо лодильный ШХ -0,56 
вм естимостью 11 2 кг [13]. 
Чи сло пр оизводственных ст олов ра ссчитываем по фо рмуле (1.14): 
 
 
25,12511  ,L  
Не см отря на ра счеты пр инимаем к ус тановке 3 ст ола 
пр оизводственных дл я ка ждой ли нии те хнологического пр оцесса [8]. 
Бе з ра счета к ус тановке пр инимаем шк аф дл я хр анения хл еба ШХ -5А и 
ва нну мо ечную ВМ -1А дл я мо йки пр одуктов [8].  
Ра счет по лезной пл оща ди це ха пр едставлен в табл. 1.50. 
Та блица 1.50 
Расч ет по лезной пл ощади хо лодного це ха 
 
На именование 
пр инятого к 
ус тановке  
оборудования 















м2 длина ширина 
Ст ол 
пр оизводствен
ный  СП-1200 3 1200 800 0,96 2,88 
Шк аф 
хо лодильный ШХ-0,56 1 680 785 0,53 0,53 
Шк аф дл я 
хр анения 
хл еба ШХ-5А 1 1470 630 0,93 0,93 
Ва нна мо ечная   ВМ-1А 1 630 630 0,40 0,40 
Ра ковина дл я 
ру к  - 1 500 400 0,20 0,20 
Ба к дл я 
от ходов  - 1 500 500 0,25 0,25 
Итого  5,19 
 








S  м2 
 
Дл я ра циональной ра боты це ха не обходимо пр едусмотреть уд обную 
св язь це ха с гр уппой ск ладских по мещений и пр оизводственными це хами дл я 
св оевременной по дачи сы рья и полуфабрикатов, а та кже с ра здаточной и 
за лом дл я бы строй по дачи го товых бл юд не посредственно потребителям. 
Оф ормление хо лодных бл юд и закусок, пр идание им пр ивлекательного 
 
вн ешнего ви да за висят от со четания цв етов продуктов, их ис кусной нарезки, 
ра сположения ко мпонентов блюда. По этому в хо лодном це хе ос обенно 
ва жно до биваться ра циональной ор ганизации ра бочих мест, ос нащенных 
на борами не обходимых инструментов. 
 
Пр оектирование мо ечных ку хонной и ст оловой по суды 
 
Мо ечная ку хонной по суды на пр едприятии ор ганизуется дл я мы тья и 
не продолжительного хр анения ку хонной по суды и инвентаря. Дл я 
ра зработки пр оекта мо ечной сл едует ра ссчитать тр ебуемое ко личество 





N  ,                                                   (1.32) 
 
гд е n – ко личество блюд, вы пускаемых пр едприятией за де нь; 
а – но рма вы работки за ра бочий день. 
 






N  чел. 
 
Дл я ру чной мо йки ку хонной по суды и ин вентаря пр инимаем к 
ус тановке тр ехсекционную ва нну мо ечную ВМ 3/5 из не ржавеющей стали, 
ст еллаж дл я су шки и хр анения чи стой ку хонной по суды СС К-1Н с пя тью 
полками, по дтоварник ПТ -1 дл я пр иема гр язной по суда с пр оизводственных 
цехов, а та кже ра ковину дл я мы тья ру к и ба к дл я от ходов [14].  
Ра счет площади, за нятой об орудованием мо ечной ку хонной посуды, 
пр едставлен в табл.1.51. 
  
 
Та блица 1.51 
Ра счет по лезной пл ощади мо ечной ку хонной по суды 
 
На именование 
пр инятого к 
ус тановке  
оборудования 















м2 длина ширина 
Ва нна мо ечная ВМ 3/5 1 1550 550 0,85 0,85 
Ст еллаж дл я 
су шки и 
хр анения 
чи стой по суды ССК-1Н 1 1620 600 0,97 0,97 
Подтоварник   ПТ-1 1 1470 840 1,24 1,24 
Ра ковина дл я 
ру к  - 1 500 400 0,20 0,20 
Ба к дл я 
от ходов  - 1 500 500 0,25 0,25 
Итого  3,51 
 





S  м2 
 
Та ким образом, пл ощадь мо ечной ку хонной по суды 8,78 м2. 
Мо ечная ку хонной по суды до лжна ра сполагаться в не посредственной 
бл изости от пр оизводственных цехов, та к ка к от св оевременной и 
ка чественной мо йки ку хонной по суды во мн огом за висит ск орость 
пр иготовления ку линарных бл юд бе з задержек. 
Мо йка по суды ва жный эт ап те хнологического пр оцесса предприятия, 
ко торых ха рактеризуется ги гиеническими показателя, а та кже пр оизводит 
пе рвичное вп ечатление на по сетителей кафе. Дл я мо йки бо льшого 
ко личества ст оловой по суды в пр оектируемом по мещении мо ечной ст оловой 
по суды ус танавливаем по судомоечную машину. По судомоечную ма шину 
подбираем, ис ходя из по требностей ма ксимальной ча совой производительно-
сти, ко торая до лжна со ответствовать ко личеству по суды и приборов, 
по двергающихся мо йке за ча с ма ксимальной за грузки за ла (Рч, та р./ч) : 
 
kNР чч  6,1 ,                                           (1 .33) 
 
гд е 1,6 – коэффициент, уч итывающий мо йку в ма шине ст аканов и пр иборов; 
Nч – ко личество по сетителей в ча с ма ксимальной за грузки за ла; 
k – ко личество посуды, пр иходящееся на 1 по сетител я (в ка фе и 
за кусочных – 2) [10]. 
 





t  ,                                                (1 .34) 
 
гд е Р – ко личество посуды, по двергнутое мо йке за де нь: 
 
kNР дд  6,1 ,                                       (1.38) 
 
гд е Nд – ко лич ество по сетителей за де нь [9]. 
 
Ра счет по судомоечной машины, по добранной по каталогу, пр едставлен 
в табл. 1.52. 
Та блица 1.52 
По дбор по судомоечной ма шины 
 
Ко личество 






ды, по двергаемой 
мойке, та релки 
















за ча с 
ма ксимальн









643 111 2 1286 222 AB AT MПК 
500Ф-02, 
50 0 та р./ч 
2,57 0,21 
 
Пр инимаем к ус тановке по судомоечную ма шину AB AT MП К 500Ф-02. 
Со гласно ин струкции по эк сплуатации ма шину об служивает од ин оп ератор в 
 
см ену [14]. По пр ичине ма лого об ъема ра боты в мо ечной ку хонной посуды, 
пр инимаем на ра боту дв ух мо йщиков посуды, ко торые бу дут в те чении дн я 
со вмещать ра боту в мо ечной ст оловой и ку хонной посуды. Гр афик ра боты 
мо йщиков пр едставлен в пр иложении 10. 
На сл учай не предвиденного вы хода из ст роя ма шины по судомоечной 
пр инимаем к ус тановке тр ехсекционную ва нну мо ечную ВМ 3/5 из 
не ржавеющей стали. Дл я ру чной мо йки ст оловых пр иборов и ст аканов 
пр инимаем дв ухсекционную ва нну мо ечную ВМ 2/4 из не ржавеющей ст али 
[14]. По мимо этого, ус танавливаем ст еллаж дл я су шки и хр анения чи стой 
ст оловой по суды и пр иборов СС К-1Н с пя тью полками, ст ол дл я сб ора 
ос татков пи щи СО-1, ох ладитель пи щевых от ходов АК М/АК О 011200, а 
та кже ра ковину дл я мы тья ру к и ба к дл я от ходов [14]. 
Ра счет по лезной пл ощади мо ечной ст оловой по суды пр едставлен в 
табл. 1.53. 
Та блица 1.53 





















длина  ширина 
1 2 3 4 5 6 7 
По судомоечна
я ма шина 
AB AT MПК 
50 0Ф- 02 1 590 640 0,38 0,38 
Ва нна мо ечная ВМ 3/5 1 1550 550 0,85 0,85 
Ва нна мо ечная ВМ 2/5 1 1050 550 0,58 0,58 
Ст еллаж дл я 
су шки и 
хр анения 
чи стой по суды ССК-1Н 1 1620 600 0,97 0,97 
Ст ол дл я сб ора 
ос татков пи щи СО-1 1 1050 630 0,66 0,66 
Охл адитель 
пи щевых 
от ходов  
АК М/АК О 
01 1200 1 1020 720 0,73 0,73 
 
Окончание табл. 1.53 
1 2 3 4 5 6 7 
Ра ковина дл я 
ру к  - 1 500 400 0,20 0,20 
Ба к дл я 
от ходов  - 1 500 500 0,25 0,25 
Итого       4,62 
 








Та ким образом, об щая пло щадь мо ечной ст оловой по суды со ставляет 
15,4 м 2. 
Мо ечная ст оловой по суды ра сполагается вб лизи к то рговому за лу 
пр едприятия и раздаточной. Дл я уд обства пе редвижения гр язной ст оловой 
по суды пр едусмотрено ра здаточное окно. Ст оит отметить, чт о 
те хнологические по токи чи стой и гр язной посуды, а та кже пи щевых от ходов 
не пересекаются, дв ижение пр оисходит в ра зличное время. 
 
Пр оектирование по мещений дл я по требителей  
 
Со став по мещений дл я по требителей ка фе со ставляет то рговый за л с 
ба рной стойкой, а та кже ве стибюль с вестибюлем, с га рдеробом и 
ту алетными комнатами. 
Пл ощадь за ла оп ределяем со гласно фо рмуле: 
 
 ,sРS   (1.39) 
 
гд е Р – вм естимость зала, ме ст; 
s – пл ощадь на 1 ме сто в зале, м2. 
 
Та ким образом, пл ощадь за ла пр оектируемого ка фе со ставляет: 
 
 
4,1186,174 S  м2 
 
Пр инимаем пл ощадь то ргового за ла 118,4 м2. 
Ме бель в то рговом за ле пр едставлена об еденными ст олами и стульями. 
Дл я уд обства ра змещения по сетителей пр инимаем ст олы ра зличной вмести-
мости, а им енно 2- х и 4-хместные. Со гласно нормам, пр инимаем дв енадцать 
4- хместных ст олов (1 200×600 мм ) и де вять 2- местных ст олов (6 00×600 мм). 
Кр оме этого, 8 ме ст (1 0% от ко личества ме ст в за ле) пр едусмотрено за 
ба рной стойкой. Дл ина ба рной ст ойки оп ределяется из ра счета 0,4 м на од но 
по садочное место, следовательно, 3,2 м2. В со ответствии с те хнологическим 
пр оцессом пр едприятия за ба рной ст ойкой ос уществляется пр иготовление и 
ре ализация ра зличных напитков. пр инимаем к ус тановке за ба рной ст ойкой 
ко фемашину Os car Bl ack II Nu ova Simonelli, ки пятильник эл ектрический 
CO NVITO WB-6, ль догенератор Br ema CB 184, бл ендер Ke enwood BL 68 0 
[14]. Дл я хр анения тр ебуемыых пр одуктов ус танавливаем шк аф 
холодильный. Ра счет площади, за нимаемой об орудованием пр едставлен в 
табл. 1.54. 
Та блица 1.54 





















длина  ширина 
Ба рный мо дуль  - 1 3500 600 2,1 2,1 
Мо дульный 
шк аф - 1 1050 600 0,63 0,63 
Шк аф 
хо лодильный ШХ-0,56 1 680 785 0,53 0,53 
Кофемашина  Os car Bl ack 
II Nu ova 
Si monelli 1 380 320 на ст оле  
Кипятильник  CO NVITO 
WB-6 1 180 180 на ст оле 
Льдогенератор  Br ema CB 
18 4 1 404 355 на ст оле 
Блендер  Ke enwood 
BL 68 0 1 35 35 на ст оле 
 
Итого       3,26 
 







Та ким образом, об щая пл ощадь за ла с ба рной ст ойкой со ставляет       
129,27 м2. 
Ве стибюль пр едставляет со бой по мещение дл я пр иема и ра спределения 
по тока посетителей. Ве стибюль пр едназначен дл я уд обства потребителей, 
зд есь на чинается об служивание го стей: лю ди мо гут сн ять ве рхнюю одежду, 
во спользоваться ту алетными комнатами, по мыть руки, пр ивести се бя в 
по рядок пе ред зеркалом. Пл ощадь ве стибюля вм есте в га рдеробом и 
ту алетными ко мнатами дл я по требителей ра ссчитывается из но рм 0,3 м2 на 
од но по садочное ме сто в зале. Та ким образом, пл ощадь ве стибюля 
со ставляет 22,2 м2. В пр оектируемом ка фе пр едусмотрены ра здельные 
ту алетные ко мнаты (м ужская и же нская уборные). В же нской ту алетной 
ко мнате ус танавливаем 2 ун итаза и 2 умывальника, в му жской – 2 унитаза, 2 
пи ссуара и 2 ум ывальника (р азмеры ту алетных ка бинок 14 00×600 мм). 
В со ответствии с но рмами об служивания на пр едприятиях 
об щественного пи тания пр инимаем на ра боту оф ициантов из ра счета 1 
оф ициант на 20 по садочных мест. Ко личество оф ициантов со ставит 4 
че ловека в см ену ил и 8 оф ициантов всего. Дл я ра боты и об служивания 
по сетителей за ба рной ст ойкой прин имаем на ра боту дв ух барменов. Дл я 
ко нтроля ка чества об служивания в то рговом за ле пр инимаем на ра боту дв ух 
администраторов. 
 
Пр оектирование ад министративно-бытовых и те хнических по мещений 
 
Фу нкциональную гр уппу ад министративно-бытовых по мещений 
со ставляет ка бинет директора, ко мнату персонала, га рдероб дл я персонала, 
 
бельевую, ду шевые и ту алет дл я персонала. Со став и пл ощади по мещений 
да нной гр уппы пр инимаем в со ответствии с СП 118.13330.2012 «С вод пра-
вил. Об щественные зд ания и сооружения. Ак туализированная ре дакция 
СН иП 31 -06-2009» [3]. 
Ра счет пл ощадей ад министративно-бытовых по мещений пр едставлен в 
табл. 1.55. 
Та блица 1.55 
Ра счет пл ощади ад министративно-бытовых по мещений 
 
На именование по мещения Норматив, м2 Площадь, м2 
Ка бинет ди ректора и оф ис 4 на 1 сотрудника, но не ме нее 5 8,00 
Га рдероб дл я пе рсонала 0,575 на 1 со трудника 13,80 
Га рдероб дл я оф ициантов 0,575 на 1 со трудника 6,90 
Ту алет и ду ш дл я пе рсонала  - 5,00 
Бельевая  - 6,00 
По мещение дл я пе рсонала 6…12 10,00 
 
К те хническим по мещениям на пр едприятиях об щественного пи тания 
от носятся: те пловой пункт, электрощитовая, ве нтиляционные ка меры 
(п риточная и вытяжная). Ра счет пл ощадей те хнических по мещений 
пр едставлен в табл. 1.56. 
Та блица 1.56 
Ра счет пл ощади те хнических по мещений 
 
На именование по мещения Норматив, м2 Площадь, м2 
Те пловой пу нкт  0,10 7,40 
Электрощитовая 0,08 5,92 
Ве нтиляционная ка мера 
(п риточная) 0,10 7,40 
Ве нтиляционная ка мера 
(в ытяжная) 0,15 11,10 
 
За ключение по ра зделу 
 
Св одная та блица пр инятых по мещ ений пр едставлена в табл. 1.57. 
  
 
Та блица 1. 57 





Ос нование дл я вк лючения в 
та блицу 
Зал 129,27 По яснительная записка, с. 65 
Кл адовая су хих пр одуктов 6,25 По яснительная записка, с. 
Кл адовая ов ощей 5,00 По яснительная записка, с. 
Ск ладское по мещение дл я ус тановки 
хо лодильного об орудования 10,83 По яснительная записка, с. 
Загрузочная  10,00 СП 118.13330.2012 
Мя со-рыбный це х 17,37 По яснительная записка, с. 
Ов ощной це х 12,57 По яснительная записка, с. 
Го рячий це х 16,00 По яснительная записка, с. 
Хо лодный це х 17,13 По яснительная записка, с. 
Раздаточная  10,00 По яснительная записка, с. 
Мо ечная ст оловой по суды 15,40 По яснительная записка, с. 
Мо ечная ку хонной по суды 8,78 По яснительная записка, с. 
Вестибюль 22,20 По яснительная записка, с. 
Ка бинет ди ректора 8,00 По яснительная записка, с. 
Га рдероб дл я пе рсонала  13,80 По яснительная записка, с. 
Га рдероб дл я оф ициантов 6,90 По яснительная записка, с. 
Ту алет и ду ш дл я пе рсонала  5,00 По яснительная записка, с. 
Бельевая  6,00 По яснительная записка, с. 
По мещение дл я пе рсонала 10,00 По яснительная записка, с. 
Те пловой пу нкт 7,40 По яснительная записка, с. 
Электрощитовая 5,92 По яснительная записка, с. 
Ве нтиляционная ка мера (п риточная) 7,40 По яснительная записка, с. 
Ве нтиляционная ка мера (в ытяжная) 11,10 По яснительная записка, с. 
Итого  362,32  
 
Та ким образом, су ммарная пл ощадь пр оектируемого ка фе на 74 ме ста 
составляет. Об щую пл ощадь пр едприятия оп ределяем по фо рмуле: 
 
pобщ SS  2,1. ,                                               (1 .40) 
 
гд е 1,2 – коэффициент, уч итывающий пл ощади коридоров, пе регородок и 
др угих не ра ссчитанных эл ементов зд ания; 
Sp – су ммарная пл ощадь помещений, м2 [22]. 
 
Общ ая пл ощадь зд ания со ставит: 
 
7844343236221 ,,,Sобщ  м2 
 
 
Со гласно расчетам, бы ло пр инято ре шение о ст роительстве 
одн оэтажного зд ания га баритами 21×2 4 м. 
Дл я ра счетов по требляемой эн ергии пр едприятием со ставлена св одная 
ве домость эл ектрического оборудования, пр едставленная в табл. 1.58 
Та блица 1.58 




Тип, ма рка 
Мощност








Шк аф хо лодильный ШХ-1,0 0,55 3 1,65 
Шк аф хо лодильный ШХ-0,56 0,45 3 0,90 
Шк аф хо лодильный ШХ-0,80 0,55 1 0,55 
Ла рь мо розильный It alfrost ЛВ Н 40 0 П 0,40 1 0,37 
Шк аф хо лодильный Ko reco HR 200SS 0,37 1 0,37 
Льдогенератор  Br ema CB 18 4 0,20 1 0,20 
II. Механическое 
Ма шина дл я 
оч истки ов ощей Fi mar PP N/5 0,15 1 0,15 
Ма шина дл я 
на резки ов ощей Fo odatlas SD L-1 60 0,40 1 0,40 
По судомоечная 
ма шина AB AT MПК 50 0Ф- 02 5,6 1 5,6 
Блендер  Ke enwood BL 68 0 0,40 1 0,40 
III. Тепловое 
Пл ита эл ектрическая  ПР ОММАШ ПЭП-0,48 ДШ -
01 10,00 1 10,00 
Кофемашина  Os car Bl ack II Nu ova 
Si monelli 1,30 1 1,30 
Кипятильник  CO NVITO WB-6 1,10 1 1,10 
IV. Торговое 
Ка ссовый ап парат PO S-си стема Ат ол Ma rk 
Op tima 
6,0 1 6,0 
Ве сы на польные СК Е 15 0-4050 1,20 3 3,60 
V. Подъемно-транспортное 
Ру чная гр узовая 
те лежка тр ехопорная  ТП-1 - 1 - 
 
Со ставление св одной та блицы ра бочей си лы пе рсонала (табл. 1. 59) 
не обходимо дл я со ставления шт атного ра списания предприятия. 
  
 
Та блица 1.59 
Св одная та блица ра бочей си лы 
 
Должность Кв алификационный ра зряд Численность 
Директор - 1 
Бухгалтер - 1 
Повар  5 2 
Повар 4 15 
 Администратор  - 2 
Бармен 4 2 
Официант 4 8 
Мо йщик по суды - 2 
Гардеробщик - 2 
Уборщик - 2 
Грузчик - 1 
Итого  38 
 
В те хнологическом ра зделе пр оекта да но по лное об основание 
ст роительства ка фе на 74 места, пр оведены не обходимые ра счеты дл я 
со ставления пр оизводственной пр ограммы предприятия, на ос нове ко торой 
бы ли ра ссчитаны пл ощади вс ех фу нкциональных гр упп по мещений и об щая 
пл ощадь здания. Об орудование по добрано дл я ос уществления 
те хнологического пр оцесса пр иготовления ку линарных блюд. 
Пр едставленные да нные яв ляются ос новой дл я ра зработки ме роприятий по 
те хнике бе зопасности на предприятии, ра счета эк ономических по казателей 
хо зяйственной де ятельности ка фе (в то м чи сле ре нтабельность ин вестиций и 
ср ок ок упаемости проекта), а та кже дл я со ставления об ъемно-планировочных 
ре шений здания. 
  
 
2. Безопасность жизнедеятельности и организация охраны труда 
2.1. Организация охраны труда 
 
Охрана труда – комплекс взаимосвязанных между собой мероприятий, 
направленных на сохранение здоровья и жизни сотрудников предприятия в 
процессе трудовой деятельности [2]. Организация охраны труда является од-
ним из важнейших аспектов при разработке проекта предприятия, целью ко-
торого является максимально защитить каждого работника от вероятного по-
лучения производственных травм на рабочем месте. Основная законодатель-
ная база для контроля и регулирования охраны труда на предприятии пред-
ставлена следующими документами: 
1. Конституция РФ (ст. 37; каждому гарантируется социальное обеспе-
чение по возрасту, в случае болезни, инвалидности, потери кормильца, для 
воспитания детей и в иных случаях, установленных законом – ст. 39; каждый 
имеет право на охрану здоровья и медицинскую помощь – ст. 41; каждый 
имеет право на благоприятную среду достоверную информацию о ее состоя-
нии и на возмещение ущерба, причинённого его здоровью или имуществу 
экологическим правонарушением – ст. 42; каждый имеет право на возмеще-
ние государством вреда, причиненного незаконными действиями (или без-
действием) органов государственной власти или их должностных лиц –       
ст. 53) [1]; 
2. Трудовой кодекс РФ – регулирует трудовые отношения всех работ-
ников, содействуя росту производительности труда, улучшению качества ра-
боты, повышению эффективности общественного производства и подъему на 
этой основе материального и культурного уровня жизни трудящихся, укреп-
лению трудовой дисциплины и постепенному превращению труда на благо 
общества в первую жизненную потребность каждого трудоспособного чело-
века [2]; 
3. Система стандартов безопасности труда – комплекс связанных меж-
ду собой устанавливающих документов, закрепляющих положения о без-
 
опасности рабочей деятельности. Все нормы, входящие в него и утверждае-
мые госорганами, а также стандарты ССБТ должны быть взаимосвязаны и не 
должны противоречить друг другу;  
4. Санитарные нормы, правила и гигиенические нормативы – норма-
тивные акты, устанавливающие критерии безопасности и (или) безвредности 
для человека факторов среды его обитания и требования к обеспечению бла-
гоприятных условий его жизнедеятельности. 
Организация охраны труда в первую очередь предполагает проведение 
инструктажей, а также контроль знаний техники безопасности на каждом 
уровне предприятия. На предприятиях общественного питания проводятся 
следующие виды инструктажей:  
1. Вводный инструктаж: проводится для всех без исключения работни-
ков, впервые поступающих на работу. Данный инструктаж предназначен для 
ознакомления сотрудника с основными положениями по технике безопасно-
сти, производственной санитарии, с правилами внутреннего распорядка; 
2. Первичный инструктаж (на рабочем месте): проводится с каждым 
сотрудником, приступающим к самостоятельной работе на рабочем месте. 
Он ведется индивидуально для каждого сотрудника с разъяснением безопас-
ных приемов и методов труда; 
3. Повторный (периодический) инструктаж: проводится для закрепле-
ния знаний, полученных после первичного инструктажа на рабочем месте. 
Периодичность данного инструктажа на реже одного раза в 3-6 месяца. 
4. Внеплановый инструктаж: проводится внесениях изменений в техно-
логический процесс, оказывающих влияние на безопасность труда, а также 
при нарушении действующих правил по технике безопасности, повлекших за 
собой производственную травму; 
5. Целевой инструктаж: проводится в редких случаях. Когда это необ-
ходимо по причине незапланированных работ. 
В организации должны быть отдельные журналы о проведении вводно-
го инструктажа, целевых инструктажей и инструктажей на рабочем месте. 
 
Помимо того, что журналы проверяются контролирующими органами, они 
необходимы для того, чтобы подтвердить факт доведения инструкций до 
сведения трудящихся. Стоит отметить, что организации охраны труда на 
предприятии является важнейшим фактором, влияющим на показатели эф-
фективности производственной деятельности предприятий. 
 
2.2. Характеристика опасных и вредных производственных факторов и 
создание здоровых и безопасных условий труда 
 
Трудовой процесс сотрудников предприятий общественного питания 
сопровождается вероятность влияния на человека различных производствен-
ных факторов – первопричиной всех травм и профессиональных заболева-
ний. Характер и результаты воздействия производственных факторов на со-
трудников в каждом случае конкретные и многовариантные, зависят от взаи-
модействия множества условий и обстоятельств. Неблагоприятные произ-
водственные факторы подразделяются на две обширные группы: 
- опасные производственные факторы, воздействие которых на орга-
низм приводит к травмам на рабочем месте; 
- вредные производственные факторы, воздействие которых приводит к 
развитию заболеваний (в т. ч. хронических). снижению работоспособности и 
повышению утомляемости. 
Опасные и вредные производственные факторы подразделяются на фи-
зические, химические, биологические и психофизиологические: 
1. Физические факторы: движущиеся машины и механизмы; повышен-
ная загазованность и запыленность воздуха рабочей зоны; повышенная или 
пониженная температура поверхностей оборудования, материалов, воздуха 
рабочей зоны, повышенный уровень шума и вибрации на рабочем месте; от-
сутствие или недостаток естественного света; недостаточная освещенность 
рабочей зоны и др.; 
 
2. Химические факторы: повышенная концентрация вредных веществ в 
воздухе рабочей зоны (возможно после тепловой кулинарной обработки, мы-
тья посуды с использованием синтетических моющих средств, работы техно-
логического оборудования); 
3. Биологические факторы: патогенные микроорганизмы и продукты их 
жизнедеятельности; 
4. Психофизиологические факторы: физические и (или) нервно-
психологические перегрузки во время выполнения рабочих обязанностей. 
 
2.3. Производственная санитария и гигиена 
 
«…для устранения причин, условий и факторов, негативно влияющих 
на здоровье человека, разрабатываются организационные, санитарно-
гигиенические и лечебно-профилактические мероприятия, направленные на 
оздоровление условий труда и повышение его производительности на всех 
стадиях технологического процесса» [13]. «…в комплекс вопросов, решае-
мых в рамках производственной санитарии и гигиены труда, входят: обеспе-
чение санитарно-гигиенических требований к воздуху рабочей зоны; обеспе-
чение параметров микроклимата на рабочих местах; обеспечения норматив-
ной естественной и искусственной освещенности; защита от шума и вибра-
ции на рабочих местах; защита от ионизирующих излучений и электромаг-
нитных полей; обеспечение согласно норм санитарно-бытовыми помещени-
ями и др.» [13]. 
Создание здоровых санитарно-гигиенических условий труда способ-
ствуют сохранению здоровья человека и поддержанию высокого уровня его 
работоспособности в течение рабочего дня. Производственная санитария 
рассматривает требования к производственным помещениям на предприятии, 
а также прилегающей территории, а также разрабатывает требования к отоп-
лению, освещению, вентиляции в здании предприятия. При разработке объ-
емно-планировочных решений здания необходимо учитывать последователь-
 
ность стадий выполнения технологического процесса. Важно соблюдать пра-
вила поточности передвижения сырья и полуфабрикатов, готовой продукции 
и отходов, а также грязной и чистой кухонной и столовой посуды. Движение 
должно быть организованно таким образом, чтобы потоки не пересекались 
между собой. Производственная гигиена призвана изучить влияние произ-
водственной среды на условия труда и здоровье работающего персонала и 
искать пути минимизации воздействия на сотрудников вредных и опасных 
факторов во время технологического процесса приготовления кулинарной 
продукции. 
Кроме гигиены труда на предприятии сотрудникам необходимо соблюдать 
правила личной гигиены, а именно режим сна, питания, труда и отдыха, а также 
гигиенический уход за кожей тела и предметов бытовой и производственной об-
становки (одежда, обувь и др.). Соблюдение правил личной гигиены для работ-
ников общественного питания является важным мероприятием для предотвра-
щения заболеваемости и травматизма на производстве.  
Для контроля соблюдения гигиены труда и личной гигиены персонала су-
ществуют специальные журналы, являющиеся учетными факторами для произ-
водственного контроля организации общественного питания: журнал браке-
ража пищевых продуктов и продовольственного сырья, журнал бракеража 
готовой продукции, журнал учета использования фритюрных жиров, журнал 
результатов медицинских осмотров работников цеха, журнал контроля здо-
ровья за состоянием персонала (допуск к работе), журнал осмотра рук и от-
крытых частей тела на наличие гнойничковых заболеваний и других наруше-
ний целостности кожного покрова, журнал учета проведения генеральных 
уборок на рабочих местах. Данные журналы необходимо заполнять ежеднев-
но или в зависимости от необходимости для контроля за соблюдением сани-
тарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилак-
тических) мероприятий при производстве и реализации продуктов питания 
населению.  
 
2.4. Техника безопасности при эксплуатации механического, теплового и 
холодильного оборудования 
 
В ходе технологического процесса приготовления кулинарных блюд, 
проектируемого кафе, используется различное технологическое оборудова-
ние, безопасность при эксплуатации которого обеспечивается соблюдением 
правил при работе на нем. Помимо безопасности персонала правильная экс-
плуатация оборудования, а также содержание его в чистоте, обеспечивает 
бесперебойную работу оборудования в соответствии с установленным сро-
ком службы машины.  
На проектируемом предприятии холодильное оборудование представ-
лено шкафами холодильными (ШХ-1,0, ШХ-0,56, ШХ-0,80, Koreco 
HR200SS), ларем морозильным (Italfrost ЛВН 400 П), а также льдогенерато-
ром (Brema CB 184). Допуск к осмотру, ремонту и регулировке приборов ав-
томатики холодильного оборудования посторонних лиц запрещен. При экс-
плуатации холодильного оборудования необходимо придерживаться опреде-
ленным правилам, а именно: 
- контролировать состояние агрегата, его загрузку в соответствии с 
установленным производителем полезным объемом оборудования, а также 
следить за установкой щитков и системой отвода конденсата; 
- визуально осматривать оборудование для проверки герметичности 
трубопроводов для предотвращения утечки хладогента; 
- по необходимости удалять снеговую «шубу» (слой инея более 3 мм) 
без использования скребков, ножей и других предметов; 
Механическое оборудование на предприятии представлено машиной 
для очистки овощей Fimar PPN/5, машиной для нарезки овощей Foodatlas 
SDL-160, а также посудомоечной машиной ABAT MПК 500Ф-02. Перед 
началом работы на механическом оборудовании следует удостовериться в 
отсутствии посторонних предметов в рабочей камере машины, а также в 
наличии всех необходимых ограждений движущихся частей. Во время рабо-
 
ты нельзя оставлять машину без присмотра, помещать руки в рабочую каме-
ру, производить замену сменных частей, использовать для выполнения опе-
раций, не предусмотренных инструкцией по эксплуатации. После окончания 
работы оборудования следует провести его санитарную обработку. 
Перед работой на тепловом оборудовании (плите электрической 
ПРОММАШ ПЭП-0,48 ДШ-01, кофемашине Oscar Black II Nuova Simonelli и 
кипятильнике CONVITO WB-6) следует визуально удостовериться в целост-
ности агрегата, а также включить систему вентиляции и приточно-вытяжную 
камеру. При работе с тепловым оборудованием необходимо пользоваться ис-
правной кухонной посудой без деформированных краев или дном, а также 
непрочно закрепленными ручками (или без них). Посуду заполнять на 3/4 
объема для учета кипения продукта. При переносе горячей посуды необхо-
димо оповестить об этом окружающих. Браться за горячую посуду следует с 
помощью полотенца, избегая прямого контакта с кожей для предотвращения 
ожогов.  
Для предотвращения травматизма персонал должен работать в специа-
лизированной одежде, с убранными волосами, обутыми в нескользящую 
обувь с закрепленной пяткой.  
 
2.5. Противопожарная профилактика 
 
«…противопожарная профилактика – комплекс организационных и 
технических мероприятий по предупреждению, локализации и ликвидации 
пожаров, а также по обеспечению безопасной эвакуации людей и материаль-
ных ценностей в случае пожаров» [11]. 
Пожарная безопасность предприятия состоит из системы предупрежде-
ния пожаров, системы пожарной защиты и организационно-технических ме-
роприятий. 
«…система предупреждения пожаров представляет собой комплекс ор-
ганизационных и технических средств, направленных на исключение воз-
 
можности возникновения пожаров на предприятии путем исключение воз-
можности возникновения источников загорания или взрыва; обеспечение 
пожарной безопасности технологических процессов, оборудования, электро-
оборудования, систем вентиляции, сохранение сырья и других материалов» 
[11]. 
«…система пожарной защиты обеспечивается применением архитек-
турно-проектных решений, преград пути распространения пожара, огнеотсе-
кающих устройств на технологических коммуникациях, в системах вентиля-
ции, воздушного отопления и кондиционирования воздуха» [6]. 
Организационно-технические мероприятия связаны с системами пре-
дупреждения пожаров и системами противопожарной защиты и должны 
включать: организацию пожарной охраны, организацию ведомственных 
служб в соответствии с законодательством РФ и решениями местных органов 
самоуправления; паспортизацию веществ, материалов, изделий, технологиче-
ских процессов, зданий и сооружений в части обеспечения [6]. 
Предприятия общественного питания относятся к классу функциональ-
ной пожарной опасности Ф3.2, т.е. пожарная опасность обусловлена нахож-
дением людей в бодрствующем состоянии, но незнакомых с путями эвакуа-
ции, наличием обслуживающего персонала, а также возможностью наличия 
помещений с массовым пребыванием людей. Здание проектируемого кафе 
относится к категории «В» по взрывопожарной и пожарной опасности, что 
обусловлено наличием горючих и трудногорючих жидкости, твердых горю-
чих и трудногорючих веществ и материалов, способные только гореть при 
взаимодействии с водой, кислородом воздуха или друг с другом. Возведение 
здания кафе должно быть выполнено из трудногорючих материалов, так как 
степень огнеопасности предприятия – IV (расстояние от любой точки торго-
вого зала до эвакуационного выхода составляет менее 30м). 
Расчет количества огнетушителей проводим согласно нормативам, а 
именно один аппарат на 25 м погонной длины коридоры, но не мене одного 
на каждый 100 м2 площади помещений. Общая площадь проектируемого 
 
предприятия составляет 576 м2, принимаем к установке в производственные 
помещения и бар 6 порошковых огнетушителей. 
 
2.6. Охрана окружающей среды 
 
В связи с постоянным совершенствованием экономических методов 
ведения хозяйственной деятельности предприятий, проблемы охраны окру-
жающей среды в настоящее время выходят на первым план при разработке 
проекта нового предприятия общественного питания.  
Основным источником загрязнения атмосферного воздуха предприяти-
ем общественного питания является парогазовые и газопылевые выбросы. Во 
избежание загрязнения окружающей воздушной среды выбросы подвергают 
механической очистке через газоочистительные и матерчатые (для улавлива-
ния мелкодисперсной пыли) фильтры. Благоприятное воздействие на состоя-
ние воздушной среды оказывает озеленение территории. Зеленые насаждения 
обогащают воздух кислородом и способствуют поглощению некоторого ко-
личества вредных газов, очищая воздух от пыли. 
Для снижения вредного воздействия на гидросферу на предприятии 
используется механическая система очистки сточных вод с помощью реше-
ток, сит, а также сетчатых фильтров.  
Для содержания прилегающей территории в чистоте оборудована спе-
циальная асфальтированная площадка для установки мусоросборников. Сто-
ит отметить, что на предприятии организована раздельная система сбора му-




Заключение по разделу 
 
Организация здоровых условий труда на проектируемом предприятии 
общественно питания достигнуто путем соблюдений требований охраны 
труды, санитарной санитарии и гигиены, для снижения воздействия на со-
трудников кафе вредных и опасных производственных факторов. Важным 
фактором организации комфортных и безопасных условий труда является 
соблюдения правил техники эксплуатации на технологическом оборудова-
нии. Проектируемое кафе на 74 места отвечает требованиям пожарной без-





3. Экономические показатели хозяйственной деятельности предприятия 
 
Для оценки показателей хозяйственной деятельности проектируемого 
кафе на 74 места расчитаем ряд основныъ экономических показателей – 
товарооборот, валовый доход, издержки производства, рентабельность 
инвестиций и срок окупаемости проекта.  
 
3.1. Расчет товарооборота 
 
Товарооборот является показателем, характеризующим динамику 
продаж предприятия в денежном эквиваленте за определенный промежуток 
времени. Показатель объема товарооборота выражает значимость 
предприятия на рынке и представляет собой выручку за реализованную 
продукцию. Учетные цены на приобретаемое сырье и полуфабрикаты взяты 
из прайс-листов потенциальных поставщиков проектируемого предприятия.  
Таблица 3.1 
Расчет объема перерабатываемого объема и перерабатываемого сырья 
и реализуемых товаров 
 
Наименование групп сырья и 
товаров 








1 2 3 4 5 
Продукция собственного производства 
1. Обеденная продукция 
Апельсины кг 12,79 120,00 1534,80 
Бананы кг 7,89 90,00 710,10 
Буженина кг 2,24 350,00 784,00 
Виноград  кг 4,29 200,00 858,00 
Говядина кг 4,926 390,00 1921,14 
Горошек зеленый консерви-
рованный кг 1,144 80,00 91,52 
Горчица кг 0,71 210,00 149,10 
Грецкие орехи (очищенные) кг 0,72 400,00 288,00 
Грудинка копченная  кг 2,24 330,00 739,20 
Груши кг 10,29 150,00 1543,50 
 
Желатин кг 0,4 1000,00 400,00 
Икра зернистая кг 1,408 1400,00 1971,20 
  
 
Продолжение табл. 3.1 
1 2 3 4 5 
Йогурт натуральный кг 2 300,00 600,00 
Кабачки кг 8,8 90,00 792,00 
Каперсы кг 0,43 120,00 51,60 
Капуста белокочанная кг 1,8 40,00 72,00 
Карп кг 16,6 700,00 11620,00 
Картофель л 42,159 40,00 1686,36 
Кефир л 3,645 45,00 164,03 
Кулинарный жир кг 0,205 80,00 16,40 
Курица кг 2,236 250,00 559,00 
Курица (филе) кг 31,02 270,00 8375,40 
Лапша кг 0,82 45,00 36,90 
Лимон кг 6,68 95,00 634,60 
Лосось кг 24,6 600,00 14760,00 
Лук зеленый кг 2,925 62,00 181,35 
Лук репчатый кг 16,593 42,00 696,91 
Майонез кг 2,602 100,00 260,20 
Макароны кг 2,975 54,00 160,65 
Мандарины кг 1,6 120,00 192,00 
Маслины кг 0,32 300,00 96,00 
Масло оливковое л 2,3 170,00 391,00 
Масло подсолнечное л 4,59 90,00 413,10 
Масло сливочное кг 4,025 1100,00 4427,50 
Миндаль очищенный кг 2,1 1400,00 2940,00 
Молоко 2,5% л 8,395 52,00 436,54 
Морковь кг 16,357 45,00 736,07 
Мороженое мятное кг 4,1 500,00 2050,00 
Мороженое пломбир кг 4,1 500,00 2050,00 
Мороженое шоколадное кг 4,1 500,00 2050,00 
Мука пшеничная (высший 
сорт) кг 6,01 55,00 330,55 
Огурцы свежие кг 11,918 90,00 1072,62 
Огурцы соленые кг 1,075 120,00 129,00 
Перец сладкий кг 12,875 180,00 2317,50 
Петрушка (зелень) кг 1,35 310,00 418,50 
Петрушка (корень) кг 1,044 270,00 281,88 
Помидоры свежие кг 11,075 130,00 1439,75 
Пудра рафинадная кг 1,6 250,00 400,00 
Рис кг 5,01 75,00 375,75 
Розмарин  кг 0,44 480,00 211,20 
Салат кг 1,224 250,00 306,00 
 
Продолжение табл. 3.1 
1 2 3 4 5 
Сахар кг 5,481 55,00 301,46 
Свинина  кг 39,6 380,00 15048,00 
Семга малосоленая кг 2,24 330,00 739,20 
Сливки 33% л 11,2 320,00 3584,00 
Сметана кг 0,559 210,00 117,39 
Сухари панировочные кг 4,4 100,00 440,00 
Сыр брынза кг 0,825 610,00 503,25 
Сыр российский кг 3,835 620,00 2377,70 
Телятина (вырезка) кг 26,4 420,00 11088,00 
Томатная паста кг 1,32 120,00 158,40 
Томатное пюре кг 0,43 140,00 60,20 
Тыква кг 13 80,00 1040,00 
Форель копченая кг 2,24 700,00 1568,00 
Чай зеленый л 0,064 900,00 57,60 
Чай черный л 0,032 900,00 28,80 
Чеснок кг 3,178 120,00 381,36 
Шампиньоны свежие шт. 1,927 300,00 578,10 
Шоколад шт. 1,6 780,00 1248,00 
Шоколандый топинг шт. 0,4 300,00 120,00 
Яблоки шт. 19,89 140,00 2784,60 
Язык говяжий л 5,716 270,00 1543,32 
Яйца куриные л 267 7,00 1869,00 
Итого  
   
120359,28 
2. Покупная продукция 
Сок в ассортименте л 13,00 70,00 910,00 
Минеральная вода газирован-
ная л 6,50 40,00 260,00 
Минеральная вода негазиро-
ванная л 6,50 40,00 260,00 
Пирожное «Вишенка» шт. 80 40,00 3200,00 
Пирожное «Корзиночка» шт. 80 40,00 3200,00 
Пирожное «Медовик» шт. 80 40,00 3200,00 
Хлеб пшеничный кг 32,1 40,00 1284,00 
Хлеб ржаной кг 16,11 46,00 741,06 
Водка «Русский стандарт» л 5,3 900,00 4770,00 
Водка «Финляндия» л 5,5 1500,00 8250,00 
Водка «Хортица» л 5,3 740,00 3922,00 
Вино белое полусладкое Ри-
слинг л 8,25 890,00 7342,50 
Вино белое сухое Шардоне л 8,25 1100,00 9075,00 
 
Продолжение табл. 3.1 
1 2 3 4 5 
Вино красное полусладкое 
Мерло л 7,95 1200,00 9540,00 
Вино красное сухое Каберне 
Совиньон л 7,95 920,00 7314,00 
Пиво «Хейнекен» (светлое) л 4,5 120,00 540,00 
Пиво «Ловенбрау» (светлое) л 4,5 180,00 810,00 
Жигули барное л 4 100,00 400,00 
Итого 
   
65018,56 
Итого за день 
   
185377,84 
Итого за месяц 
   
5561335,23 
Итого за год 
   
67662911,97 
 










  (3.1) 
 
где Сст – себестоимость сырья и товаров, тыс. руб.; 
 Нус л – условная нацекна, % (принимаем для кафе 180%). 
 







расчТ тыс. руб. 
 
Стоимость строительства рассчитываем на основе средних рыночных 
цен на строительство 1 м2 нежилого помещения в Белгороде, в том числе 
затраты на внутреннюю .отделку и интерьер. Таким образом, стоимость 
строительства здания кафе составит 37800,00 тыс. руб. из расчета, что пло-
щадь проектируемого предприятия составляет 504 м2, а стоимость строитель-
ства 1 м2, с учетом вышеуказанных затрат равна 75 тыс. руб. 
 
3.2. Расчет численности работников предприятия и годового фонда 
оплаты труда, отчислений на социальные нужды 
 
 
Для расчета фонда заработной платы необходимо определить 
количество и состав работников по группам, а также установить работникам 
оклады или тарифные ставки. Расчетная и нормативная численность 
работников вносится в штатное расписание. Штатное расписание 
предприятия оформляется в соответствии с табл. 3.2. 
Таблица 3.2 
Шататное расписание предприятия 
 
Наименование должность Разряд Численность Оклад, руб. Сумма окладов, руб. 
Административно-управленческий персонал 
Директор   1 40000 40000 
Бухгалтер  1 35000 35000 
Администратор   2 35000 70000 
Итого  4  145000 
Работники производства 
Повар V 2 30000 60000 
Повар  ΙV 15 25000 375000 
Мойщики посуды  2 20000 40000 
Итого  19  475000 
Работники зала и торговой группы 
Официант ΙV 8 20000 160000 
Бармен  2 18000 36000 
Итого  10  196000 
Прочие работники 
Уборщик    2 18000 36000 
Гардеробщик   2 15000 30000 
Грузчик   1 15000 15000 
Итого  5  81000 
Всего  38  897000 
 
Штатное расписание в дальнейшем используется для расчета суммы 
зароботной платы работников предприятия по ставкам и окладам. Эта сумма 
используется для расчета фонда заработной платы. Плановую смету расходов 
на олату труда можно представить в виде табл. 3.3. 
  
 
Та блица 3.3 
Плановая смета расходов на оплату труда на месяц 
 
Наименование Сумма, тыс. руб. % к итогу 
Фонд зарплаты по ставкам и окладам 897,00 60 
Премии 448,50 30 
Надбавки 74,75 5 
Оплата труда работников несписочного 
состава 74,50 5 
Итого (в месяц) 1495,00 100 
Итого (в год) 17940,00 - 
 
Своднй расчет плановых показателей по труду представлен в табл. 3.4. 
Таблица 3.4 
Сводный расчет плановых показателей по труду (за год) 
 
Показатели Еденица измерения Сумма, тыс. руб. 
Численность работников предприятия чел. 38 
Численность работников 
производства чел. 19 
Фонд оплаты труда тыс. руб. 17940,00 
Среднегодовая зароботная плата 1 
работника предприятия тыс. руб. 472,11 
 
3.3. расчет капитальных затрат и амортизационных издержек 
 
В стоимость капитальных затрат включаются следующие элементы: 
1. Стоимость строительства здания. В результате расчетов стоимость 
строительства составила 37800, 00 тыс.руб. 
2. Стоимость нового оборудования и дополнительные затраты. Стои-
мость оборудования определяется исходя из состава количества оборудова-















1 2 3 4 
Немеханическое оборудование 
Стеллаж СЖ-1 1 6,00 6,00 
Подтоварник ПТ-1 4 6,00 24,00 
Подтоварник ПТ-2 2 8,00 16,00 
Стол производственный СП-1200 11 10,00 110,00 
Ванна моечная ВМ-1А 4 10,00 40,00 
Ванна моечная ВМ-2А 1 12,00 12,00 
Шкаф для хранения хлеба ШХ-5А 1 15,00 15,00 
Стол канцелярский 1 5,00 5,00 
Стул офисный 1 2,00 2,00 
Ванна моечная ВМ 2/5 1 16,00 16,00 
Ванна моечная ВМ 3/5 2 18,00 36,00 
Стеллаж для сушки и хранения чистой посуды CCR-1Н 2 15,00 30,00 
Стол для сбора остатков пищи СО-1 1 12,00 12,00 
Раковина 6 5,00 30,00 





Машина для очистки овощей Fimar PPN/5  1 70,00 70,00 
Машина для нарезки овощей Foodatlas SDL-160 1 7,00 7,00 
Машина посудомоечная ABAT MПК 500Ф-02 1 93,00 93,00 
Блендер Keenwood BL 680 1 9,00 9,00 
Итого   179,00 
Тепловое оборудование 
Плита электрическая ПЭП-0,48 ДШ 01 1 24,00 24,00 
Водонагреватель NEOCLIMA 33663 Milano 30 1 12,00 12,00 
Кофемашина Oscar Black II Nuova Simonelli 1 8,00 8,00 
Кипятильник CONVITO WB-6 1 3,00 3,00 
Итого   47,00 
Холодильное оборудование 
Шкаф холодильный ШХ-1,0 3 60,00 180,00 
Шкаф холодильный ШХ-0,80 1 52,00 52,00 
Шкаф холодильный ШХ-0,56 3 42,00 126,00 
Шкаф холодильный Koreco HR200SS 1 35,00 35,00 
Ларь морозильный Italfrost ЛВН 400 П 1 22,00 22,00 
Охладитель пищевых продуктов АКМ/АКО011200 1 12,00 12,00 
Льдогенератор Brema CB 184 1 4,00 4,00 
Итого    431,00 
 
Окончание табл. 3.5 
1 2 3 4 
Итого общее   1011,00 
Дополнительные затраты 
Затраты на неучтенное оборудование 10 % от стоимости 
оборудования 
101,10 
Затраты, связанные с сооружением фундамента, транс-
портно-заготовительными расходами и монтажом обо-
рудования 
15 % от стоимости 
оборудования 151,65 
Затраты на контрольно-измерительные приборы 3% от стоимости 
оборудования 
30,33 
Стоимость инструментов и производственно-
хозяйственного инвентаря 
10 % от стоимости 
оборудования 101,10 
Итого 384,18 
Все затраты на приобретение оборудования 1395,18 
 
Стоимость инвестиций складывается из стоимости строительства, за-
трат на оборудование, стоимости норматива товарных запасов, и также 
норматива товарно-материальных ценностей. 
Норматив товарных запасов определяется произведением 
среднедневного объема производства и реализации продукции и покупных 
товаров на норматив товарных запасов в днях (10 дней). 
Но  рматив то варных за пасов со ставит: 
 
80,18531038,185  тыс. руб. 
 
Норматив товарно-материальных ценностей определяется в размере 
25 %  к нормативу товарных запасов. 
Норматив товарно-материальных цнностей составит: 
 
 45,463100/2580,1853  тыс. руб.  
 
Итого сумма капитальных затрат (инвестиций), необходимых для 
реализации проекта составит:  
 
 18,3919518,139500,37800 И тыс. руб.  
 
 
Расчет амортизационных издержек основных средств производитс с 
учетом того, что срок службы оборудования – 10 лет (способ начисления 
амортизации – линейный). 
Норму амортизационных отчислений определяем, исходя из срока 





АО   (3.2) 
 
где АО – сумма амортизационных отчислений, руб; 
ОФ – стоимость осноных средств, руб.;  
Т – срок полезного использования, лет.  
 
Расчетные данне представлен в табл. 3.6.Р 
Таблица 3.6 
Расчет амортизационных отчислений за год 
 











Здание 37800,00 50 756,00 
Стоимость оборудования 521,00 10 52,10 
Итого амортизационных 
отчислений -  808,10 
 
3.4. Расчет издержек производства и обращения предприяия 
 
Расчет издержек производства и обращения осуществляется по 
отдельным статьям расходов и доходов ПБУ 10/99 «Расходы организации» и 
НК РФ ст.270 «Расходы, неучитываемые для целей налогообложения». Все 
расчеты производим за год.  
Статья 1. Транспортные расходы. Расходы по этой статье условно 
определяются из расчета 5% от стоимости сырья. Соответственно, транс-







тыс. руб.  
 
Статья 2. Расходы на оплату труда. Данные расходы определены в 
табл. 3.3. 
Статья 3. Отчисления на социальное и пенсионное обеспечение. 
Данное предприятие находится на общей системе налогообложения и 
уплачивает страховые взносы на пенсионное страхование в размере 30% от 







тыс. руб.  
 
Статья 4. Расходы на содержание зданий и сооружений, помещения и 
инвентаря.  
Расходы на содержание зданий и помещений (отопление, освещение, 
водоснабжение и канализация, клеймение приборов, вывоз мусора, 
противопожарные меропртиятия, техническое обслуживание 
технологического оборудования) они разделяются в соответствии с 
действующими тарифами. 
Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 
определяют исходя их расчета 2-3% к товарообороту предприятия 










Статья 5. Амортизация основных средств. Определена в табл. 3.6. 
Статья 6. Отчисления и затраты на ремонт основных средств.  
Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 
исчисляют, исходя из расчета 0,1% к стоимости основных средств. 








тыс. руб.  
 
Статья 7. Износ санитарной одежды, столового белья, малоценных и 
быстроизнашиваемых предметов, столовой посуды и приборов. 
Данные расходы принимаются в размере 1% от товарооборота. 







тыс. руб.  
 
Статья 8. Расходы на топливо, газ, электроэнергию для 
производственных нужд. 
Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 
можно исчислять исходя из расчета 3% к товарообороту предприятия 







тыс. руб.  
 
Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку 
товаров. 
Для упрощения расчетов сумму средсвт по данной статье издержек 
можно рассчитать как 3% к товарообороту предприятия общественного 







тыс. руб.  
 
Статья 10. Расходы на рекламу.  
Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 
исчисляют, исходя из расчета 0,6? К товарообороту предприятия 








тыс. руб.  
 
Статья 11. Проценты за пользование кредитами не предусматриваются.  
Статья 12. Потери товаров и продуктов при перевозке, хранении и 
реализации. 
Расходы по этой статье условно принимаются в размере 0,5% к 
товарообороту предприятия общественного питания. Соответственно, 







тыс. руб.  
 
Статья 13. Расходы на тару. Ст  атья 13. 
Расходы по данной статье условно принимаются на уровне 0,7% 
товарооборота предприятия общественного питания. Соответственно, 






тыс. руб.  
Статья 14. Прочие расходы.  
Прочие расходы, относимые к условно-постоянным, принимаются в 
размере 2% от расчетного товарооборота, относимые к условно-переменным 
– 1%. К данной статье относятся все затраты, неучтенныевыше, которые 
необходимо произвести предприятию в прогнозируемом периоде. Это 
затраты на охрану труда и технику безопасности, на устройство и 
содержание душевых комнат, стоимость медикаментов и аптечек, плату 

















тыс. руб.  
 
Расчет издержек производства и обращения проектируемого 
предприятия представлен в табл. 3.7. 
Таблица 3.7 





Наименование статей и элементов затрат 
Сумма, тыс. 
руб. 
В % к ит  огу 
1 2 3 4 
I. Условно-переменные расходы  
1 Расходы на перевозки автомобильным и 
гужевым транспортом  3383,15 2,69 
7 Изнс санспецодежды, столового белья и МБП 1894,56 1,51 
8 Затраты на водоснабжение для производства 
продукции, для подогрева воды, на 
канализацию и стоки, топливо, пар, 
электроэнергию для производственных нужд  5683,68 4,53 
9 Расходы на подсортировку и упаковку товаров  5683,68 4,53 
12 Потери товарно-материальных ценностей в 
пути и хранении в пределах норм убыли  947,28 0,75 
13 Расходы на тару 1326,19 1,06 
14 Прочие расходы 1894,56 1,51 
 Затраты на сырье и товары 67662,91 53,88 
 Норматив товарных запасов 1853,80 1,48 
 Норматив товарно-материальных ценностей  463,45 0,37 
 Итого 90793,27 72,30 
II. Условно-постоянные расходы 
2 Оплата труда работников  17940,00 14,29 
3 Отчисления на социальне нужды для 
работников  5382,00 4,29 
 4 Расходы на содержание зданий, помещени, 
сооружений и инвентаря  5683,68 4,53 
5 Амортизация основных фондов  808,10 0,64 
6 Расходы на текущий ремонт основных фондов  39,20 0,03 
10 Расходы на торговую рекламу 1136,74 0,91 
14 Прочие расходы  3789,12 3,02 
 Итого 34778,84 27,70 
 Всего издержки производства и обращения  125572,11 100 
III. Всего издержки производства и обращения предприятий  
 В том числе   
 
Окончание табл. 3.7 
1 2 3 4 
 Условно-переменные 90793,27 72,30 
 Условно-постоянные 34778,84 27,70 
 
3.5. Расчет дохода, прибыли предприятия  
 
Балансовая прибыль проектируемого предприятия рассчитывается как 
разница между валовым доходом и издержками производства и обращения. 
Из суммы прибыли предприятие платит налог в бюджет в размере 20%. 
После уплаты налога на предприятии остается чистая прибыль. 
Предприятие самостоятельно определяет направление ее использования. 
Для расчета валового дохода применяем формулу: 
 
 100/. ннстпесс УСВД   (3.3) 
 
где Сст. – себестоимость сырья и товаров, тыс. руб.; 
 Унн – средний минимальный уровень надбавок и наценок, %. 
 
нстпо
нн R/СИУ  100                                          (3.4) 
 
где Ипо – сумма издержек производства и обращения, руб.; 
 Rн – нормативный уровень рентабельности, % (равен 40%). 
 
Произведем необходимые расчетв:  
 
27,152637100/58,22591,67662 пессВД тыс. руб. 
58,2254010091,67662/11,125572 ннУ % 
 






Показатели Сумма за год, тыс. руб. 
Валовой доход  152637,27 
Издержки производства и обращения  125572,11 
Валовая прибыль 27065,16 
Налог на прибыль 5413,03 
Чистая прибыль 21652,13 
 
По результатам расчетов валовый доход предприятия составил 
152637,27 тыс. руб. Чистая прибыль составила за год 21652,13 тыс. руб. 
 
3.6. Расчет основных экономических показателей 
 
Срок окупаемости инвестиций, характеризующий экономическую эф-
фективность проектируемого предприятия, рассчитывается по формуле: 
 
 ,/ЧПИС   (3.7) 
 
где И – сумма инвестиций, тыс. руб.; 
 ЧП – чистая прибыль за год, тыс. руб. 
 
Подставив в формулу значения, получим: 
 
 81,113,21652/18,39195 С = года  
 
Срок окупаемости проектируемого предприятия 1,81 года. 
Рентабельность инвестиций предприятия рассчитываем по формуле: 
 
 ,100)/(  ИЧПRu   (3.8) 
 
Подставив в формулу значения получим: 
 
24,55100)18,39195/13,21652( Ru % 
 
Сводные экономические показатели представлены в табл. 3.9. 
 
Таблица 3.9 
Основные экономические показатели за год 
 
Показатели Значение показателей за год 
Инвестиции, тыс. руб. 39195,18 
Товарооборот, всего, тыс. руб. 189456,15 
Оборот продукции собственного производства, тыс. 
руб. 123007,19 
Удельный вес продукции собственного производ-
ства, % 64,93 
Валовой доход, тыс. руб. 125637,27 
Издержки производства и обращения, тыс. руб. 125572,11 
Производительность труда, тыс. руб. 3776,84 
Среднегодовая заработная плата на одного работни-
ка, тыс. руб. 472,11 
Прибыль от реализации, тыс. руб. 27065,16 
Чистая прибыль, тыс. руб. 21652,13 
Рентабельность инвестиций, % 55,24 
Срок окупаемости капитальных вложений, лет. 1,81 
 
В результате экономических расчетов было установлено, что рента-
бельность инвестиций составляет 55,24%, срок окупаемости капитальных 





Общественное питание играет важную роль в жизни общества, потому 
что потребление пищи является одной из основных физиологических по-
требностей каждого человека. По причине возрастающего темпа жизни, все 
больше людей предпочитают питаться вне дома. Также стоит отметить тен-
денцию к спросу на предприятия, организующих семейный отдых. Отрасль 
общественного питания стремительно развивается с каждым годом; повыша-
ется не только количество заведений, но и уровень обслуживания.  
В ходе выполнения выпускной квалификационной работы была до-
стигнута поставленная цель, а именно разработан проект кафе с обслужива-
нием официантами на 74 места. Для этого было выполнено ряд задач, а 
именно: 
– составлено технико-экономическое обоснование проекта с аргумен-
тацией выбора типа и вместимости проектируемого кафе, формы и метода 
обслуживания. Также была выбрано предполагаемое место строительства 
предприятия и разработана рациональная схема технологического процесса 
кафе; 
– разработана производственная программа предприятия с учетом 
спроса потенциальных потребителей; 
– были определены площади складских, производственных, техниче-
ских, административно-бытовых и технических помещений с учетом обеспе-
чения рациональной организации технологических процессов; 
– были разработаны мероприятия по организации охраны труда, произ-
водственной санитарии и гигиены на производстве, техники безопасности 
при эксплуатации оборудования. Производство кулинарной продукции на 
предприятии организованы в соответствии с требованиями противопожарной 
профилактики и охраны окружающей среды; 
– при анализе экономических показателей хозяйственной деятельности 
проектируемого предприятии была доказана целесообразности проекта. Так 
 
как рентабельность инвестиций составляет 55,24%, срок окупаемости капи-
тальных вложений 1,81 года.   
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